V D CHERNIGOV, doctor în științe veterinare, profesor MINSK „URADJAY” BBK , Cap CZU , Cernigov V D Med -Mn : Urajay, - p , ill Cartea oferă o tehnologie pentru obținerea mierii naturale, descrie compoziția chimică a acesteia, metodele de prelucrare și depozitare Sunt prezentate metodele de determinare a naturaleței și calității mierii și a altor produse apicole Se povestește despre utilizarea mierii și a altor produse apicole în alimentația umană, utilizarea lor în scopuri terapeutice și profilactice în medicină și medicina veterinară Este destinat specialiștilor care efectuează examinarea mierii, apicultorilor stupinelor publice și amatorilor De asemenea, va fi de interes pentru o gamă largă de cititori U- - M ( )- BBK , , Editura „Urajay”, INTRODUCERE Mierea este un dar minunat al naturii, la crearea căruia participă plantele și albinele Acest produs are calități nutriționale ridicate și proprietăți medicinale Valoarea mierii se datorează faptului că conține o cantitate mare de carbohidrați (fructoză, glucoză etc ), care sunt absorbiți rapid de organism Mierea are și proprietăți energetice ridicate: din punct de vedere caloric, este egală cu ciocolata kg de miere conține peste de calorii Pe lângă carbohidrați, mierea de albine conține diverse enzime, acizi organici, vitamine, minerale și alte substanțe Mierea este un excelent stimulent pentru oboseala fizica si psihica, surmenaj Este util să-l folosești ca produs alimentar și în scopuri medicinale în multe boli În prezent, efectul terapeutic al mierii este recunoscut nu numai de medicină, ci și de farmacologia modernă În acest sens, mierea de albine este folosită ca produs medicinal și dietetic Cu toate acestea, numai mierea naturală de albine de înaltă calitate are proprietăți nutritive și medicinale ridicate Determinarea naturaleței și calității sanitare a mierii este în prezent încredințată serviciului veterinar, ai cărui specialiști efectuează un control al mierii la posturile de control al cărnii și a lactatelor și alimentelor, precum și în laboratoarele veterinare la vânzarea acesteia pe piețe, achiziționarea de către organizațiile guvernamentale și in alte cazuri BIOLOGIA FAMILIEI DE ALBINE Albinele sunt insecte sociale Traiesc in familii numeroase in cuiburi formate din mai multi faguri construiti de ei din ceara Fiecare celulă este formată din celule În ele, albinele acumulează provizii de hrană și cresc albine tinere Cuiburile de albine sunt construite în scobituri ale copacilor, iar în condiții de reproducere culturală - în stupi de cadru În mijlocul sau partea inferioară a stupului există o crestătură - o gaură prin care albinele ies să zboare pentru mită și se întorc la cuib În stupii cu cadru, crestătura arată ca o fante de - cm lățime și mm înălțime Cuibul este ventilat prin crestătură Dacă este insuficient, atunci albinele ventilează cuibul, creând un curent de aer prin baterea frecventă a aripilor Colonia de albine include albina regina, albinele lucrătoare și trântorii Într-o familie normală, există un singur uter fetal Ca marime si greutate, depaseste restul familiei Lungimea uterului variază de la la mm, iar greutatea este de la la mg sau mai mult Uterul infertil cântărește de obicei - mg Uterul trăiește până la - ani, dar depune majoritatea ouălor în primul an de viață Începând cu al doilea an, fertilitatea uterului scade, numărul de ouă nefertilizate pe care le depune crește, din care se dezvoltă trântori Prin urmare, nu se recomandă păstrarea mătcilor cu vârsta mai mare de ani, deoarece natura dezvoltării și productivității coloniei de albine depinde în mare măsură de fertilitatea mătcii Albinele lucrătoare reprezintă cea mai mare parte a familiei Într-o familie puternică la începutul primăverii există aproximativ - de mii de albine lucrătoare Apoi numărul lor crește treptat, ajungând până la - mii sau mai mult până la începutul colectării principale de miere, iar până în toamnă se reduce la - mii, până la iarnă rămân în familie - mii albine muncitoare Există mai puține albine lucrătoare în coloniile slabe Prin urmare, productivitatea lor este mult mai mică Lungimea corpului unei albine lucrătoare este de - mm, iar greutatea sa este de aproximativ mg Greutatea totală a albinei este puternic influențată de gradul de umplere a stomacului de miere cu nectar sau miere, încărcătura de ki patru fecale, vârstă, populație etc La albinele roi, încărcătura gușii cu miere ajunge la - mg, adică mai mult de jumătate din greutatea totală La albinele găzduitoare, în timpul unui flux abundent, cantitatea de nectar din gușă poate ajunge la - mg Încărcătura fecală a intestinului posterior până la sfârșitul iernarii ajunge la - mg Albinele sudice, galbene caucaziene și Krajinsky sunt oarecum mai mici decât cele nordice În general, se acceptă că kg conține aproximativ mii de albine rusești centrale și aproximativ mii de albine sudice (fără încărcătura gușii și intestinului posterior) Determinarea greutății și a numărului de albine dintr-o colonie este de mare importanță practică Greutatea unei colonii poate fi determinată cel mai precis prin cântărire directă, care se face adesea atunci când se determină puterea roiurilor Numărul de albine dintr-o familie este determinat de numărul de rame sau de străzi ocupate dens plantate de acestea În general, este acceptat că un cadru standard cu plasare densă conține , mii de indivizi sau g Durata de viață a albinelor lucrătoare depinde de intensitatea activității fiziologice a organismului lor Vara, in perioada mita principala, aceasta nu depaseste - saptamani, toamna, cu activitate mai putin intensa, - saptamani Speranța de viață a albinelor este redusă drastic atunci când crește o cantitate mare de puiet Albinele crescute toamna și care nu participă la colectarea mierii și la creșterea puietului tolerează bine iernarea; trăiesc până la - luni și au capacitatea de a crește puiet primăvara Albinele lucrătoare fac toată munca din familie Albinele tinere hrănesc larvele și creează temperatura și umiditatea necesare aerului în cuib, secretă ceară și construiesc faguri, în timpul mită prelucrează nectarul adus în stup, transformându-l în miere Albinele mai bătrâne adună nectar și polen pe flori, aduc în cuib apă și uneori o substanță lipicioasă, propolisul Dronele eclozează în familie primăvara și vara În aparență, dronele sunt ușor de distins de matcă și de albinele lucrătoare Au un corp mai lat, parcă scurtat, lung de - mm Greutatea dronelor ajunge la - mg Speranța lor de viață nu depășește - luni După împerecherea cu regina, trântorii mor Drona nu își poate obține propria hrană și este complet dependentă de albinele lucrătoare Drones se hrănesc cu miere preparată de albine La drone, singura funcție este să se împerecheze cu regina Albinele hrănesc trântorii și au grijă de ele până la sfârșitul recoltei de miere Odată cu sfârșitul mitei, dronele sunt expulzate fără milă din familia normală și mor Familiile normale hibernează fără drone Dar dacă un uter infertil rămâne în familie sau familia nu are cinci matci, atunci în acest caz albinele, de regulă, nu expulzează trântorii Albinele sunt adaptate doar să trăiască împreună într-o familie O albină separată de familie nu poate obține în mod independent hrană pentru ea însăși și moare rapid În procesul dezvoltării istorice a coloniei de albine s-au dezvoltat diverse forme de comunicare între indivizii coloniei și colonia în ansamblu cu mediul Aceste conexiuni formează baza pentru obținerea mierii și a altor produse apicole care sunt folosite de oameni Într-o familie de albine, există o împărțire a funcțiilor între indivizi Performanța unei anumite lucrări de către o albină într-o colonie depinde de starea sa fiziologică, de nevoile coloniei în sine și de un complex de condiții externe Întregul ciclu de lucru al unei albine poate fi împărțit în două perioade principale: munca efectuată în interiorul stupului și munca de colectare a nectarului, polenului și apei, efectuată în afara stupului În conformitate cu aceasta, în apicultura se disting albinele nezburătoare (stup) și zburătoare (colecționatoare) Într-o colonie normală, o anumită secvență este observată în îndeplinirea funcțiilor individuale de către albine O albină tânără care tocmai a părăsit celula primește hrană de la albinele adulte și se pune în ordine - își curăță ochii, aripile și corpul cu picioarele În primele - zile de viață, este inactivă În acest moment, corpul ei devine mai puternic, învelișul chitinos exterior devine mai solid, glandele se dezvoltă, ea începe să ia parte la curățarea celulelor De obicei, la vârsta de - zile, albina începe să hrănească larvele adulte cu un amestec de miere și pâine de albine și se hrănește intensiv Mai târziu, când se dezvoltă glandele care secretă laptele, aceasta începe să hrănească cu lapte larvele tinere (în vârstă de - zile) În acest moment, glandele de ceară ale albinei încep să se dezvolte și participă la construcția fagurilor de miere În condiții favorabile, albinele secretă cel mai intens ceară și construiesc faguri la vârsta de - zile Albinele care nu zboară sunt în permanență pe fagurii cu puiet, îl încălzesc și furnizează larvelor hrană Unii dintre ei participă la etanșarea celulelor cu larve, la menținerea curățeniei în interiorul stupului, la paza crestăturii și la construirea de faguri Albinele tinere zboară periodic din stup și fac zboruri aproximative în apropierea acestuia, familiarizându-se cu culoarea și forma stupului, locația crestăturii și puțin mai târziu - cu locația generală a stupului și a stupinei Funcții diferite sunt îndeplinite de grupuri separate de albine atunci când colectează nectar Deosebiți albine-cercetași, culegători, primitori Albinele scoută, care zboară din cuib, caută noi surse de hrană După ce au găsit sursa de mită și după ce au strâns alimente, se întorc la cuib și cu ajutorul „dansurilor” transmit informații despre acest gros de albine, adică mobilizați-le pentru a colecta hrana descoperită După ce au primit informații despre sursa mitei, albinele care caută hrană zboară și colectează hrană până când sursa mitei se epuizează Dacă mita încetează, albinele nu mai zboară din stup Albinele cercetași continuă să decoleze în căutarea unor noi surse de hrană, efectuând parcă un „serviciu de patrulare” După ce au găsit sursa de mită, ei mobilizează din nou albinele de hrană pentru a colecta hrană Aducând nectarul în cuib, albinele care caută hrană nu-l pun ele însele în celulele fagurilor, ci îl transmit albinelor primitoare, care de obicei se află pe fagurii de lângă crestătură sau chiar pe crestătură Albinele primitoare transferă nectarul primit în faguri, îl prelucrează și îl pun în celule Cu un număr limitat de faguri liberi în cuib sau un număr insuficient de albine primitoare, nectarul adus în stup, chiar și în prezența unui nectar abundent, poate fi redus brusc Cu mișcări specifice, albinele semnalează că cuibul este plin de hrană sau că este imposibil să procesezi tot nectarul care vine în timpul zilei, iar zborul albinelor pentru mită se oprește În funcție de compoziția plantelor melifere și de condițiile de colectare a mierii, albinele furajere aduc în cuib doar nectar sau polen și uneori ambele în același timp În condiții favorabile, albina de hrană face până la - ieșiri pe zi, aducând de fiecare dată - mg de nectar sau - mg de polen În același timp, în timpul colectării principale de miere, albina petrece în medie aproximativ oră pentru fiecare zbor și aproximativ minute pentru a sta în stup între două zboruri Dintr-o familie puternică de - de mii de indivizi, în perioada de nectar abundent, aproximativ de mii de albine pot zbura zilnic pentru a colecta nectar, care pot colecta - kg de nectar pe zi Împărțirea funcțiilor între diferite grupuri de albine și transferul de informații sunt importante în viața familiei Activitatea albinelor cercetași economisește energia coloniei de albine în perioada de încetare a fluxului, prevenind plecările neproductive ale majorității albinelor furajere Odată cu apariția mitei, albinele furajere, mobilizate de albinele cercetași, sunt incluse în colecția de miere Pe de altă parte, furătorii furnizează la cuib cât mai multă hrană pot accepta și procesa albinele primitoare, ceea ce împiedică posibilitatea ca nectarul lichid, neprelucrat să fermenteze în faguri Trebuie remarcat faptul că, dacă sunt încălcate condițiile de păstrare a albinelor într-o colonie, succesiunea și durata îndeplinirii unei anumite funcții se pot schimba Într-o colonie puternică, cu un flux abundent de miere, albinele pot începe să colecteze nectar de la vârsta de o săptămână Creșterea puiet în la sfarsitul iernarii si construiesc faguri la inceputul primaverii de catre albinele in varsta de - luni, care s-au nascut toamna tarziu În timpul vieții și activității unei familii de albine, relația dintre albine se realizează cu ajutorul contactelor alimentare, stimulilor chimici, olfactivi, sonori, tactili și mișcărilor speciale de semnal, numite ♦dansuri albinelor Miere de albine Originea biologică a mierii Mierea este un lichid dulce, vâscos, colectat din nectarurile florilor de albinele și prelucrat de acestea pentru propria lor hrană Principala materie primă pentru obținerea mierii de albine de flori este nectarul, care este produs de glandele active ale plantei (flora) - nectari Nectarul este o soluție apoasă de zaharuri Conținutul total de zahăr din nectar variază de la la % și depinde de tipul de plante, climă, ora din zi, sezonalitate, umiditatea aerului și a solului Albinele preferă să colecteze nectar cu un conținut ridicat de zahăr Pe lângă zaharuri, nectarul conține și o cantitate mică de alte substanțe, precum compuși de azot și fosfor, acizi organici, minerale, vitamine, enzime, uleiuri esențiale etc Nectarul din diferite flori variază în compoziție Compoziția sa generală este prezentată în tabel Spectrul de zaharuri din nectar variaza in functie de originea acestuia Materialul principal din care se prepară nectarul este seva floemului plantei, prin urmare, spectrul glucid al nectarului depinde de compoziția zaharurilor din seva floemului Sucul de floem are un spectru glucid caracteristic, care în unele cazuri este format doar din zaharoză, iar în altele - din fructoză, glucoză, rafinoză, stahioză și verbascoză Concentrația de zaharuri din seva floemului nu este constantă Este influențată de fotosinteză, translocare, transformări metabolice și alte procese Carbohidrații nectarului se modifică atât în corpul albinei după ce a fost colectat, cât și în fagure în timpul procesului de maturare Materialul sursă pentru producția de miere de miere de către albine este mierea Acestea sunt substanțe zaharoase care se găsesc pe frunzele copacilor sau iarbă Pad este de origine animală și vegetală Pad de origine animală - excreții de afide, gândaci de purici și coligări Aceste insecte sunt în mod constant sau temporar dar trăiesc pe copaci și vegetație ierboasă, se hrănesc cu seva plantelor și, în cursul vieții, secretă substanțe dulci Astfel de secreții diferă puternic de nectar în compoziția lor chimică Pernuța izolată de afide și colișoare este foarte lichidă, de vâscozitate scăzută, se usucă rapid pe frunze; pad, izolat de psilide, gros și vâscos La început, tamponul este transparent, apoi după un timp își schimbă culoarea Există soiuri de miere cu o dulceață abia perceptibilă, unele soiuri nu sunt inferioare nectarului Pad colectat în diferite zone este, de asemenea, eterogen Proprietățile sale depind de tipul de insectă care excretă mierea, condițiile meteorologice, momentul colectării acesteia de către albine, microorganismele care se dezvoltă în miere și alte motive Roza de origine vegetală include secrețiile frunzelor și stipulelor unor plante (păducel, stejar, măzică, fasole, soc roșu etc ) Aceste secreții sunt uneori denumite miere tabelul Compoziția nectarului (V Petrov, ) Indicatori Cantitatea de nectar, % Umiditate Reducerea zaharurilor zaharoza Amidon Nitrat de amoniu Aminoacizi și amide Nitrați , , , , , , Mulți cercetători (V Petrov, și alții) consideră că nectarii și țesuturile purtătoare de nectar din plante nu se pretează la o clasificare strictă Ele sunt diverse ca locație, structura anatomică, formă și dimensiune Ele pot fi găsite în interiorul florii, pe diferitele ei părți: tulpina frunzei (cireș), nervura mediană a feței inferioare a frunzei (bumbac), stipulele (viscia) Comun tuturor acestora este că secreția de lichid zaharat este realizată de glande speciale și are loc conform acelorași legi prin care sunt secretate nectarii săi de flori Singura diferență dintre nectarii extraflori și nectarii înfloriți este că excrețiile nectarilor extraflorali sunt mai puțin frecvente și sunt mult mai puține decât la nectarii înfloriți Drept urmare, M D Orzhevsky ( ) și alții consideră că substanțele dulci secretate de dec nouă plante, este corect să numim nu miere, ci nectar extra-înfloritor, sau miere Materia primă pentru producția de miere de către albine poate fi și zahărul S-a stabilit (N P Yoirish, ) că albinele pot prepara kg de miere din kg de zahăr, cu condiția să fie hrănite cu un sirop format din kg zahăr și , kg apă Procesul de formare a mierii din materiile prime de mai sus este extrem de complex Albinele sug nectarul cu proboscisul și îl adună în gușă La colectarea nectarului din flori, în același timp, un secret care conține enzima invertază pătrunde în gușa de miere din glanda faringiană Sub acțiunea acestei enzime, zahărul din trestie începe să se descompună în monozaharide - fructe și struguri Prelucrarea finală a nectarului în miere se finalizează în stup cu ajutorul albinelor stupului Nectarul de albine adus în cuib este de obicei suspendat sub formă de picături pe pereții superiori ai celulelor; suprafața mare a picăturilor contribuie la evaporarea rapidă a excesului de umiditate În viitor, albinele tinere preiau acest nectar din celule, îl prelucrează cu ajutorul aparatului bucal, timp în care materia primă este amestecată continuu cu secreția glandelor și intră în gușă Apoi albinele îl eliberează afară pe proboscide sub formă de picătură și îl înghită din nou Acest proces se repetă de multe ori în - de minute, după care nectarul este pliat într-o celulă Maturarea ulterioară a mierii are loc în celulele fagurelor sub influența enzimelor secretate de glandele albinelor sau masa Compoziția mierii și materiile prime din care este preparată Conține (în medie), % Denumirea apei zahăr inversat din trestie de zahăr substanțe azotate și proteine acizi organici dextrine săruri minerale alte substanțe Nectar , , , , , , , , Miere de flori , , , , , , , , Nagy , , , — — , , — Miere de miere , а, , , , , , , Miere de zahăr — , , — — , — — adus împreună cu nectarul În fagurii, evaporarea suplimentară a umidității are loc sub acțiunea aerului uscat, care se formează ca urmare a ventilației stupului de către albine Când mierea este coaptă și conținutul de apă din ea scade la - %, albinele sigilează celulele cu miere cu un capac de ceară mi, nu lăsa umezeala să treacă În procesul de transformare a nectarului în miere, se formează acid gluconic Prin urmare, spre deosebire de nectar, mierea de flori mature are o aciditate activă Mierea de miere se deosebește de mierea de flori printr-un conținut ridicat de substanțe care nu sunt digerabile și toxice pentru albine Evident, calitatea mierii depinde în mare măsură de materiile prime din care este preparată (Tabelul ) Miere de coacere Maturarea mierii este un proces complex În primul rând, excesul de umiditate este îndepărtat din nectar în timpul colectării și prelucrării acestuia Albinele depun nectarul în celule (on-spray) și îl transferă în mod repetat de la o celulă la alta, în timp ce o parte din apă se evaporă și ea Când mierea se coace, dizaharida - zahărul din trestie - este inversată, adică se transformă în monozaharide - glucoză și fructoză Aceste monozaharide determină valoarea nutritivă ridicată a mierii, deoarece sunt absorbite de organism fără nicio prelucrare, intrând direct în sânge Pe lângă descompunerea zaharurilor în timpul coacerii mierii, are loc și sinteza polizaharidelor Descompunerea și sinteza zaharurilor au loc ca urmare a acțiunii enzimelor carbohidraze (invertază, diastază etc ), care sunt produse în corpul albinei și trec în miere Este posibil ca unele enzime sa ajunga in miere datorita continutului lor in nectarul din care albinele preparau mierea Astfel, când este coaptă, mierea este îmbogățită cu enzime În procesul de maturare a mierii apar alte reacții biochimice complexe, în urma cărora se creează gustul și aroma ei bună, se dobândește stabilitate la depozitare și se formează vitamine, bacteriostatice și alte substanțe care determină valoarea acestui produs (V Petrov) , ; G Mutafichev, ) Viteza de coacere a mierii depinde de puterea familiei, de materiile prime din care este preparată, de vreme și de alte condiții: pe vreme umedă, ploioasă, acest proces este întârziat Mierea necoaptă, mai ales care conține mai mult de % apă, este nepotrivită pentru păstrarea pe termen lung: se acrișează rapid, transformându-se într-o dulceață neplăcută Mierea coaptă diferă de mierea necoaptă prin conținut mai mic de apă, vâscozitate mai mare, capacitatea de a cristaliza într-o masă omogenă și este depozitată pentru o perioadă lungă de timp * unsprezece Compoziția chimică a mierii Compoziția chimică a mierii naturale de albine este complexă și supusă fluctuațiilor semnificative Conține următoarele substanțe (în %): Zahăr invertit (glucoză, fructoză) - Zaharoza ■ I— cinci Dextrine - Substante azotate , - , Acizi organici: determinat de mu- acid ravic , - * definite în grafic băuturi spirtoase de aciditate , - , Minerale , - , Vitamine (B , B , BV C etc ) la mg de miere , - , Apă - Cea mai mare parte a substanței uscate a mierii este carbohidrații, care sunt reprezentați de glucoză, fructoză, zaharoză și dextrine Unii cercetători (M B Botataglini și colab , ) consideră că în compoziția carbohidraților din miere sunt incluse de tipuri de zaharuri Conținutul lor depinde de originea mierii Principala sursă de carbohidrați din miere este nectarul și parțial polenul Prin urmare, prezența diferitelor zaharuri în nectar afectează compoziția zaharurilor din miere Principalele componente ale carbohidraților din miere sunt glucoza și fructoza (adică zahărul invertit), care reprezintă aproximativ % din toate zaharurile din miere Proprietățile acestor monozaharide determină principalele calități ale mierii: dulceața sa, valoarea nutritivă ridicată, cristalizarea, higroscopicitatea etc Glucoza și fructoza au aceeași compoziție chimică (CeNigOb), dar datorită combinației diferite de atomi din moleculă, acestea sunt două zaharuri complet diferite Glucoza se cristalizează ușor, este nehigroscopică și aproape jumătate la fel de dulce ca fructoza, care de fapt nu cristalizează și este foarte higroscopică În mierea micșorată, fructoza învelește cristale de glucoză, zaharoză, melisitoză și alte zaharuri bine cristalizate Prin urmare, mierea cristalizată se lipește întotdeauna Mierea praf nu conține practic fructoză Zaharoza este un zahăr comun care este extras din sfeclă de zahăr sau trestie de zahăr În procesul de prelucrare a nectarului sau a siropului de zahăr, albinele inversează dizaharida (zaharoza) în monozaharide Cu hrănirea excesivă sau târzie de toamnă a albinelor cu sirop de zahăr, acestea nu aveți timp să procesați zaharoza și să puneți siropul în fagure neîntors Pe lângă zaharoză, mierea de albine conține maltoză, izomaltoză, turanoză și alte dizaharide Maltoza (zahărul de malț) este adesea găsită ca intermediar în descompunerea enzimatică a amidonului Mierea de albine conține și dextrine (un amestec de polizaharide), care se formează în timpul descompunerii amidonului În mierea de flori sunt relativ puține dintre ele - - %, în miere - mult mai multe Dextrinele de miere, spre deosebire de dextrinele de amidon, sunt fermentate de drojdie Albinele însele sunt capabile să sintetizeze dextrine din zahărul din trestie Mierea preparată de albine din zahăr pur conține până la % dextrine, acestea fiind neîndulcite Dintre substanțele minerale, mierea conține atât macroelemente (potasiu, sodiu, calciu, magneziu, fier, fosfor etc ), cât și microelemente (aluminiu, cupru, mangan, plumb, zinc etc ) Mierea neagră conține mai multe minerale decât mierea ușoară Cantitatea și compoziția lor în miere depind de conținutul acestor substanțe din nectar Unii cercetători cred că mineralele trec neschimbate din nectar în miere * Substantele azotate din miere sunt reprezentate de proteine si aminoacizi S-a stabilit (V Petrov, ) că mierea conține până la aminoacizi Cu toate acestea, nu toate soiurile de miere conțin această cantitate de aminoacizi Conținutul lor depinde de originea mierii Sursa de origine a aminoacizilor poate fi corpul albinelor, nectarului și polenului Originea aminoacizilor a fost stabilită prin examinarea mierii produse de albinele hrănite cu o soluție pură de zaharoză În aceste cazuri, proteinele au fost excluse de la a ajunge la albine O analiză a unei astfel de miere a arătat că ea conține aproape toți aminoacizii, cu excepția cistinei și a triptofanului Aceste studii duc la concluzia că aminoacizii găsiți în mierea de zahăr sunt secretați în corpul albinei S-a stabilit și un anumit raport între aminoacizii din miere și nectarul din care s-a obținut mierea O sursă importantă de aminoacizi și proteine din miere este polenul, care conține o cantitate mare de proteine Aminoacizii au capacitatea de a se combina cu zaharurile din miere, formând compuși de culoare închisă - melanoidine Formarea acestor compuși este mult mai rapidă la temperaturi ridicate Prin urmare, întunecarea mierii în timpul încălzirii (caramelizării) și în timpul depozitării îndelungate are loc, împreună cu alte motive, ca urmare a prezenței aminoacizilor în ea Vitaminele sunt conținute în miere în cantitate mică Cel mai adesea, în el se găsesc acizi nicotinic și pantotenic, pirodoxina (Wb), riboflavină (B ), tiamină (Bi), biotina, acid folic și ascorbic (vitamina C) Diferitele miere conțin cantități diferite de vitamine Conținutul lor depinde de sursa de miere și de numărul de boabe de polen din acest produs Sursele de vitamine din miere includ polenul și nectarul Enzimele sunt catalizatori biologici care accelerează numeroase reacții de descompunere și sinteză Mierea conține invertază, diastază, catalază, lipază etc Invertaza se descompune, inversează zaharoza Pentru hidroliza maltozei se folosește enzima maltaza, amidon - diastază sau amilază Glucooxidaza oxidează glucoza etc Enzimele mierei, în funcție de procesul pe care îl catalizează, pot fi împărțite în hidrolaze, ligaze și poliaze Enzimele redox ale mierii sunt reprezentate de catalaza, care este de origine vegetala Alte enzime găsite în miere sunt peroxidaza, lipaza și proteaza Încălzirea mierii în timpul procesării ei este adesea însoțită de o pierdere sau scădere a activității sale enzimatice, care este determinată de activitatea enzimei diastazei - numărul diastazei Substanțele colorante și aromatice din miere sunt conținute într-o cantitate mică Cu toate acestea, ele determină în mare măsură gustul și calitățile comerciale ale mierii Compoziția substanțelor colorante și aromatice ale mierii depinde în principal de originea ei botanică Potrivit unor cercetători (V Petrov, ), substanțele colorante ale mierii aparțin grupelor carotenului, clorofilei etc Proprietățile fizice ale mierii Mierea este un lichid dulce siropos, vascos, cu un miros si gust deosebit Vâscozitatea mierii este exprimată în unități absolute - echilibru sau unități convenționale - raportul dintre viteza curgerii mierii prin orice gaură și viteza curgerii apei Echilibrul înseamnă munca necesară pentru a deplasa cm în s paralel unul cu celălalt două straturi de miere cu o suprafață de cm fiecare Vâscozitatea mierii depinde de temperatura acesteia Deci, la o temperatură a mierii de °, vâscozitatea sa este de aproape ori mai mică decât la o temperatură de ° Când este încălzită, mierea devine mai lichidă și mai ușor de amestecat Mierea are cea mai scăzută vâscozitate la temperaturi de la la °, peste ° vâscozitatea sa paisprezece scade foarte lent Prin urmare, pentru amestecarea mierii, nu este recomandabil să o încălziți peste ° Vâscozitatea mierii este afectată de compoziția sa chimică, în special de conținutul de apă Deci, mierea care conține % apă are o vâscozitate de ori mai mare decât apa, iar mierea care conține % apă se apropie de apă în vâscozitate Vâscozitatea mierii este invers proporțională cu conținutul său de apă Mierea bogata in dextrine (roza, etc ) are o vascozitate mult mai mare decat mierea cu mai putine dextrine, dar acelasi continut de apa Glucoza și fructoza afectează și vâscozitatea mierii Fructoza din sârmă de rugină este mai puțin vâscoasă decât o soluție de glucoză de aceeași concentrație Prin urmare, mierea care conține un procent mare de fructoză este mai puțin vâscoasă decât mierea cu aceeași cantitate de apă și aproximativ același conținut de glucoză și fructoză Cu toate acestea, zaharurile au un efect mai mic asupra vâscozității decât dextrinele Proteinele și alte substanțe coloidale cresc vâscozitatea, dar sunt puține în miere Mierea de Heather are cea mai mare vâscozitate: nici măcar nu curge dintr-o sticlă răsturnată Totuși, această miere are și alte proprietăți (tixotropie), care se exprimă prin faptul că vâscozitatea acestei mieri scade semnificativ de la agitare și amestecare Tixotropismul mierii de erica se explică prin conținutul ridicat de anumiți coloizi în ea Higroscopicitatea mierii se exprimă prin faptul că acest produs are capacitatea de a absorbi umiditatea din aer și de a o reține Este strâns legat de conținutul de apă al mierii și de mediu Dacă mierea, având un conținut de apă de , %, este depozitată într-o cameră cu o umiditate relativă de %, atunci conținutul său de apă nu se va modifica Mierea cristalizată este mai puțin higroscopică decât mierea lichidă Acest lucru se datorează faptului că suprafața sa deschisă absoarbe umiditatea din aer, care apoi pătrunde în straturile interioare Fata de mierea cristalizata, mierea siropoasa patrunde mai mult si mai repede in apa Umiditatea pătrunde chiar și în piepteni sigilați Ca urmare, mierea din celulele fagurilor începe să fermenteze, să se lichefieze, să se acru și să elibereze dioxid de carbon, ceea ce face ca presiunea din faguri să crească, se formează fisuri în capacele de ceară, prin care se scurg picături de miere Cristalizarea, sau cușca, a mierii se numește transformarea ei dintr-o stare lichidă, siropoasă, într-una cristalină Acesta este un proces natural care nu afectează calitatea mierii În timpul cristalizării mierii se precipită cristale de zahăr din struguri; zahărul din fructe rămâne în soluție și formează uneori un strat lichid deasupra (semn al imaturității mierii) sau învelește cristale de glucoză, în urma cărora mierea devine lipicioasă În funcție de mărimea cristalelor, se disting trei tipuri de miere cristalizată: cu granulație grosieră (dimensiunea cristalului mai mare de , mm), cu granulație fină (cristalele se disting, dimensiunea lor este mai mică de , mm) și asemănătoare cu grăsime (cristale) nu se disting, mierea arata ca untura) Procesul de cristalizare a mierii a fost acum descifrat Se știe că mierea conține o anumită cantitate de cristale primare sau germinale Acestea sunt cele mai mici cristale de zahăr din struguri, care servesc drept centre, sau cuiburi, din care începe cristalizarea mierii Cristalele primare (germeni) pot fi găsite în orice miere transparentă Se formează pe pereții celulelor și de acolo intră în miere Cristalele germinale se pot forma în timpul coacerii mierii și în timpul depozitării acesteia, când, datorită evaporării umidității, suprasaturarea soluției de zahăr crește Pot intra și în miere din nectar, care pe vreme uscată și caldă se îngroașă, iar zahărul conținut în ea se cristalizează parțial Viteza de cristalizare și dimensiunea creșterilor (druze) cristalelor depind de numărul de cristale germinale din miere Cu cât sunt mai multe cristale primare în miere, cu atât cristalizează mai multe cuiburi; cu cât aceste cristale sunt mai apropiate unele de altele, cu atât se cristalizează mai repede și se obțin drusele de cristal mai mici Viteza de cristalizare și natura cuștii de miere depind, de asemenea, de temperatură și de conținutul de apă Se cristalizează cel mai rapid la o temperatură de - °C O scădere sau creștere a acestei temperaturi încetinește cristalizarea, deoarece în primul caz crește vâscozitatea mierii, iar în al doilea caz scade suprasaturația soluției de glucoză La o temperatură de - ° mierea nu cristalizează, iar la ° mierea cristalizată începe să se dizolve ("înflorire") Fluctuațiile bruște ale temperaturii mierii provoacă modificări corespunzătoare ale gradului de suprasaturare a soluției de zahăr și accelerează procesul de cristalizare a acestuia Mierea, având un conținut de apă peste - %, conține o soluție de glucoză mai puțin suprasaturată Prin urmare, mierea necoaptă se cristalizează mai rău decât mierea matură Agitarea mierii în timpul cristalizării ei contribuie la măcinarea și dispersarea intercreșterilor formate de cristale, ca urmare, procesul de cristalizare este de asemenea accelerat Starea de repaus în timpul cristalizării, dimpotrivă, încetinește viteza procesului Aceste modele fac posibilă controlul procesului de cristalizare a mierii Deci, pentru a obține o consistență asemănătoare grăsimii a mierii, se creează condițiile pentru cristalizarea ei rapidă: se introduc o „sămânță” în mierea din cristalizare şaisprezece baie, miere bine măcinată într-o cantitate de , % (în greutate) și adesea se amestecă la o temperatură de - ° Cușca de miere cu granule grosiere este formată printr-un proces lent de cristalizare Pentru a face acest lucru, „sămânța” este introdusă într-o cantitate mai mică, fără măcinare (din cristale mari), iar mierea se păstrează la o temperatură de - ° în repaus complet Cristalizarea mierii depinde și de compoziția sa chimică Cu cât mai mult zahăr din struguri în miere, cu atât se cristalizează mai repede Continutul crescut de zaharuri din trestie si struguri in miere accelereaza procesul de cristalizare a acesteia; o cantitate crescută de zahăr din fructe, dextrine și coloizi, care fac mierea mai lipicioasă și mai groasă, dimpotrivă, încetinește acest proces Diferitele soiuri botanice de miere variază în ceea ce privește rata lor de cristalizare Mierea culesă de albine din salcâm, salvie, cireș, portocal etc se cristalizează încet Mierea din muștar, colza, rapiță, sainfon, ciulin, floarea soarelui, bumbac, lucernă și miere cristalizează rapid Mierea cristalizată poate fi transformată cu ușurință într-un sirop prin încălzirea acesteia într-o baie de apă Cu toate acestea, mierea nu trebuie încălzită peste - ° De îndată ce mierea devine siropoasă (înflorește), trebuie răcită rapid Pentru a preveni sau a întârzia cristalizarea, mierea este încălzită În același timp, aproape toate cele mai mici cristale de glucoză sunt dizolvate, care în viitor ar putea deveni centre de cristalizare Caramelizarea mierii are loc prin fierbere În acest caz, zaharurile din miere se descompun odată cu eliberarea de apă și formarea caramelanilor, în urma cărora mierea se întunecă și capătă un miros și un gust neplăcut Zaharurile se caramelizează atunci când sunt încălzite peste punctul lor de topire Zahărul din fructe, care face parte din miere, are un punct de topire de ° C Când mierea este încălzită până la fierbere ( - ° C), zahărul din fructe este supus în principal caramelizării Când se fierbe siropul de zahăr, nu are loc caramelizarea, deoarece punctul de topire al zahărului din trestie este de ° C Substanțele coloidale ale mierii sunt cele mai mici particule insolubile în apă Nu precipită niciodată, nu pot fi separate prin mijloace mecanice convenționale (filtrare) În miere, particulele coloidale sunt suspendate din cauza sarcinilor electrice pozitive Când aciditatea mierii este adusă la un anumit nivel sau când la miere se adaugă o altă soluție coloidală cu sarcini electrice opuse (de exemplu, bentonită), se formează imediat fulgi care precipită Coloizii de miere sunt foarte eterogene, compoziția lor depinde de tip de miere de flori Conțin întotdeauna o cantitate semnificativă de proteine, particule de ceară, boabe de polen, dioxid de siliciu și alte impurități Coloizii includ și substanțe precum enzimele (invertaza, catalaza și diastaza etc ), care conferă mierii o oarecare turbiditate În ciuda faptului că mierea conține o cantitate mică de coloizi, aceștia au un efect vizibil asupra calității și proprietăților sale Prin urmare, nu este indicat să purificați mierea destinată nutriției din coloizi și să o faceți complet transparentă Când mierea este purificată, cei mai valoroși constituenți ai săi sunt îndepărtați, iar o astfel de miere este mai puțin utilă pentru oameni în sensul dietetic decât mierea naturală, care are o oarecare turbiditate Culoarea mierii depinde de plantele din care se culege nectarul, precum și de momentul colectării acesteia Poate fi transparent, deschis, maro închis sau aproape negru Așadar, I Balzhekas ( ) notează că mierea colectată de la aceeași plantă de miere primăvara este mai ușoară decât mierea colectată toamna Culoarea mierii este influențată de rasa albinelor, metoda de obținere, „vârsta” fagurilor și alți factori Cu o mită scurtă, dar din belșug, mierea este mai ușoară și mai plăcută la gust decât cu una slabă și lungă În general, cu cât mierea este mai ușoară, cu atât calitatea este mai bună Cele mai multe soiuri de miere sunt deschise la culoare, cu excepția hrișcă (maro închis), erica (întunecată cu o tentă roșiatică), mărar (maro închis), luncă (întunecată), etc Mierea cristalizată este întotdeauna mai deschisă la culoare decât cea lichidă Soiurile întunecate de miere, cu excepția hrișcii, în cele mai multe cazuri sunt considerate de calitate scăzută (erica) sau foarte scăzută (tutun, castan) Dintre mierurile de culoare închisă, cele bune, cu gust plăcut, sunt rare (în principal combinate cu flori, pajiști etc ) Cu toate acestea, ele pot fi clasificate ca soiuri de înaltă calitate Există foarte puține miere de calitate scăzută printre mierea ușoară Gustul mierii de diferite soiuri nu este același Senzațiile gustative pe care le provoacă mierea (gust, aromă) sunt denumite în mod obișnuit „buchet” Degustătorii experimentați prin buchetul de miere (în combinație cu alte caracteristici: culoare, grad de cristalizare, vâscozitate etc ) pot determina proveniența mierii, precum și un amestec de miere, care este mai puțin dulce și are gust de malț Mierea acidulată are mai întâi un buchet de fructe foarte parfumate, apoi devin acrișoare la gust De asemenea, mierea caramelizată are o aromă și un gust specific Aroma mierii, în funcție de originea ei, variază de la picant, parfumat, amar la puternic, acidulat, ascuțit Recent, s-a stabilit că aroma mierii se datorează a peste de substanțe diferite, optsprezece ale căror principale surse sunt petalele de flori sau nectarul Formarea aromei florale este influențată de o serie de factori: temperatură și umiditate, fotosinteza la plante etc Mierea coaptă capătă o anumită aromă și gust Principalele componente ale aromei sunt esterii, aldehidele, cetonele, alcoolii și acizii liberi Componentele aromatice pot fi componentele originale ale nectarului colectat de albine sau formate ca urmare a fermentației mierii în timpul maturării acesteia Aroma mierii nu trebuie înțeleasă doar ca miros Cand mierea, chiar inodora, este luata in gura, provoaca o senzatie de aroma prin mucoasele gurii, uneori foarte puternica De obicei, este dificil să distingem senzațiile de aromă de senzațiile gustative la examinarea organoleptică a mierii Clasificarea și tehnologia prelucrării mierii La clasificarea mierii se ține cont de originea ei, metoda de extracție și prelucrare Clasificarea mierii în funcție de originea sa este prezentată în Fig Mierea de albine, în funcție de proveniența sa, se împarte în floare naturală, miere naturală și falsificată Atât mierea de flori, cât și mierea de miere conțin o cantitate mare din acele substanțe care au fost create de plante ca urmare a unor procese biochimice complexe Prin urmare, aceste miere au calități nutriționale ridicate, precum și proprietăți dietetice și medicinale Conform metodei de extracție și prelucrare, mierea este împărțită în fagure, secțional și centrifugal Mierea centrifugă poate fi lichidă sau cristalizată De asemenea, mierea diferă ca origine geografică și compoziția botanică Deci, poate mierea este teiul din Orientul Îndepărtat, teiul Bashkir etc Mierea monofloră naturală de flori se obține din nectarul florilor plantelor dintr-o specie, iar mierea polifloră se obține din nectarul florilor diferitelor plante melifere Mierile absolut monoflore sunt rare Pentru a determina unul sau altul tip de miere după compoziția botanică, este suficient ca această miere să fie preparată din nectarul unei plante (tei în miere de tei etc ) Amestecurile minore de nectar de la alte plante nu au un efect semnificativ asupra caracteristicilor sale Mierurile poliflore includ luncă, stepă, pădure, taiga de munte etc În funcție de tipul de plante de la care albinele iau nectar, există soiuri botanice de miere Sunt extrem de nouăsprezece Orez Clasificarea mierii dar sunt diverse și au gusturi și arome diferite Calitatea mierii naturale de flori este influențată de factori precum amplasarea geografică a plantelor melifere, sezonul de colectare a mierii, condițiile meteorologice, compoziția chimică a solului pe care cresc plantele melifere, rasa de albine etc în timp ce mierea de tei din zona de mijloc a părții europene a URSS și Urali are, de asemenea, o aromă și un gust plăcut, dar mai ascuțit, are un efect iritant asupra membranei mucoase a gâtului Mierea colectată de la aceeași plantă (de exemplu, din phacelia) are o culoare deschisă și o calitate superioară primăvara decât cea colectată toamna (I Balzhekas, ) Condițiile meteorologice afectează concentrația de zaharuri în nectar Deci, pe vreme caldă uscată, mierea conține mai puțină apă și se cristalizează mai repede Mierea de diferite culori este preparată de albine de diferite rase I Balzhekas ( ) a stabilit că albinele din rasa caucaziană pregătesc miere albă, apos-transparentă, în timp ce albinele din Rusia Centrală din aceleași plante melifere pun miere verzuie-spumante în faguri Mierea de la albinele Krapna este mai închisă la culoare decât mierea de la albinele caucaziene, dar mai deschisă decât mierea de la albinele locale (lituaniene) Mierea acestor rase de albine diferă și în compoziția chimică Astfel, în mierea de albine caucaziene s-a găsit cu , % mai multă apă, cu , unități mai puțin număr de diastază, cu , % mai puțină vitamina C, cu , % mai puțin azot și cu , % mai puțină cenușă în comparație cu mierea de la albinele locale Acest lucru se explică prin faptul că albinele de diferite rase vizitează flori diferite și fiecare rasă are propriile sale specificități de prelucrare a nectarului Se disting următoarele soiuri botanice de miere naturală de flori Mierea albastră de floarea de colț este de culoare galben-verzuie, are o aromă plăcută care amintește de mirosul de migdale și un postgust deosebit, ușor amar Albastrul de colț, sau de câmp, este o plantă bună de miere Mierea de Heather este comună în regiunile forestiere din nordul și nord-vestul țării noastre Este de culoare închisă, cu o tentă roșiatică, gust amar (tartă), aparține mierii de grade scăzute Mierea de Heather are capacitatea de a se îngroșa în jeleu Prin agitare sau agitare, structura sa gelatinoasă este distrusă și devine din nou lichidă, dar ulterior se îngroașă din nou Mierea de Heather este vâscoasă și greu de extras din fagure, așa că este adesea pompată imatură Nu se cristalizează bine Mierea de muștar este colectată din florile mari de muștar galben Mierea are o culoare albă sau galben deschis (în mod închis stare stalizată – cremă) Se cristalizează rapid într-o masă cu granulație fină Dintr-un hectar de muştar înflorit, albinele pot colecta nectar, din care se pot obţine până la kg de miere Mierea de mazăre este transparentă, are o aromă și un gust delicat Pentru prepararea sa, albinele colectează nectarul din florile de mazăre care cresc în stepele Siberiei Mierea de hrișcă este preparată de albine peste tot, dar mai ales în zona centrală a țării Culoarea mierii este de la galben închis și roșcat până la maro închis Are un gust deosebit de picant și o aromă plăcută Se cristalizează într-o masă omogenă, cel mai adesea cu granulație grosieră, de culoare galben închis În cele mai multe cazuri, mierea de hrișcă este evaluată ca fiind de calitate superioară și medicinală Conține mai multe proteine și fier decât alte mieri botanice Din nectarul cules de pe un hectar de hrișcă înflorită, albinele pot prepara kg de miere Mierea de trifoi dulce este foarte ușoară, albă apoasă; uneori, în funcție de sol, are o tentă aurie sau ușor verzuie Are un gust plăcut foarte delicat și o aromă care amintește de vanilie Evaluată drept una dintre cele mai bune soiuri Dintr-un hectar de trifoi dulce alb sau galben înflorit, albinele pot colecta nectar, din care se pot prepara mai mult de kg de miere Mierea de cap de șarpe este ușoară, transparentă, cu o aromă și un gust plăcut Unii degustători notează în el un miros de lămâie Albinele îl pregătesc din nectarul florilor albastre-violete ale capului de șarpe sau din lichiorul mamă Mierea de salcie este de culoare galben-roz sau chihlimbar închis, gust oarecum amar și se cristalizează rapid Aroma este plăcută Din nectarul de flori ale diferitelor specii de arbori și arbuști de salcie, cules de pe hectar, albinele pregătesc mai mult de kg de miere Mierea de fireweed este apos-transparentă, uneori cu o nuanță verzuie și o aromă foarte slabă, nu are un gust distinct de miere Se cristalizează rapid într-o masă asemănătoare grăsimii sau cu granulație fină Mierea de trifoi este ușoară, aproape incoloră, transparentă, cu o aromă delicată și un gust plăcut deosebit Se cristalizează rapid într-o masă albă solidă, fin cristalină Se referă la miere de calitate superioară, de primă clasă Mierea de arțar aparține soiurilor ușoare de miere, are calități gustative excelente Albinele colectează nectarul din florile de arțar verde-gălbui Mierea, preparată de albine din nectarul florilor de merișor, este de culoare roșiatică, gust delicat, foarte parfumată, dar mai puțin dulce decât alte tipuri de miere Mierea de tei este colectată peste tot și este considerată una de la cei mai buni Miere de culoare albă, cu gust și aromă plăcute Un gust ascuțit este tipic pentru mierii din Rusia Centrală Mierea de tei din Orientul Îndepărtat este foarte fragedă și parfumată Uneori, mierea de tei are o culoare galben deschis sau gri verzui, aceasta se datorează pătrunderii mierii de miere în ea Mierea se cristalizează într-o masă albă solidă, are o cușcă cu granulație grosieră Demyanovich ( ) a găsit cristale de oxalat de calciu în mierea de tei Se crede că conținutul acestor cristale este tipic doar pentru mierea de tei Detectarea acestor cristale în miere poate servi ca un semn suplimentar pentru determinarea varietății de miere de tei Mierea de tei este făcută de albine din nectarul florilor de tei, care are calități mari de miere Dintr-un hectar de tei înflorit se pot obține kg de miere Mierea de brusture are un miros ascuțit și plăcut, este de culoare măsline închisă, foarte vâscoasă Nectarul pentru această miere este colectat din flori mici galben-roz de brusture și brusture Mierea de luncă este galben auriu, uneori maro gălbui, are un gust și o aromă plăcute Albinele de luncă (prefabricate) sunt făcute din nectarul diferitelor flori de luncă Mierea de lucerna are un gust si o aroma foarte placuta, groasa Culoare de la deschis, complet transparent, la auriu, chihlimbar Culoarea depinde de conținutul de apă: cu cât conținutul de apă este mai mic, cu atât este mai deschis Se cristalizează într-o masă albă, grasă Albinele colectează nectarul din florile de lucernă violet Din hectar de lucernă înflorită se pot obține kg de miere Mierea de zmeură aparține soiurilor ușoare de miere de cea mai înaltă calitate, are o aromă bună și un gust plăcut, uneori amintind de gustul de zmeură Se cristalizează ușor Din nectarul cules de pe hectar de pădure înflorită sau zmeură de grădină, albinele pot prepara - kg de miere Mierea de Melissa este transparentă, cu aromă și gust plăcut Albinele colectează nectarul din melisa de lămâie violet deschis sau roz sau din florile de mentă Mierea de morcov este galben închis, parfumată Albinele o fac din nectarul florilor albe parfumate ale inflorescențelor umbelate ale morcovului Mierea de mentă are o culoare chihlimbar, un gust plăcut și miros de mentă Mierea cristalizată este de culoare chihlimbar până la roșu ruginit Albinele îl pregătesc din nectarul florilor parfumate de mentă Mierea de castraveți este galben deschis sau chihlimbar, cu gust și aromă plăcute Albinele îl prepară din nectarul cules din florile de castravete Miere de păpădie de la galben strălucitor până la chihlimbar închis culoarea, foarte groasă și vâscoasă, se cristalizează rapid într-o masă grosieră Are un miros puternic și un gust înțepător Este preparat de albine din nectarul buruienilor răspândite de păpădie Mierea de ciulin este de culoare alba, aroma este slab exprimata, gustul este placut Este preparat de albine din nectarul florilor galben-aurii ale plantei buruienilor de ciulin scroaf Mierea de floarea soarelui este de culoare aurie, cu o aromă ușoară și gust acidulat Se cristalizează rapid Când se cristalizează, devine chihlimbar deschis, uneori chiar cu o nuanță verzuie De la hectar de floarea-soarelui înflorit albinele pot colecta kg de miere Mierea de motherwort este foarte grea, de culoare galben deschis, cu un gust specific, dar neascuțit Albinele colectează nectarul din florile violet pal ale plantei de miere de mușca sau iarba inimii Miere de rapiță de la culoare albă până la galben intens, cu o aromă slabă și gust de zahăr, concentrație groasă, se cristalizează rapid Este slab solubil în apă și se acru rapid în timpul depozitării pe termen lung Albinele îl prepară din nectarul florilor de rapiță Din hectar de plantă cu flori se pot obține kg de miere Mierea de mignon aparține categoriilor de calitate superioară, are o aromă excepțional de plăcută și poate concura cu mierea de tei la gust Această miere este preparată de albine din nectarul florilor de mignonette mirositoare, care este o plantă bună de miere Din hectar de mignoneta inflorita se pot obtine kg de miere purificata Mierea de Rowan este de culoare roșiatică, cu o aromă puternică și bun gust În timpul cristalizării, se formează o masă cu granulație grosieră Albinele fac miere din nectarul florilor de rowan Din hectar de frasin de munte înflorit, poți obține până la kg de miere Mierea de rapita este de culoare galben-verzuie, are o aroma usoara, dar un gust placut Nu este potrivit pentru depozitare pe termen lung Se prepară din nectarul florilor de colză galben-aurie, care poate produce până la kg de miere din ha de plantă înflorită Mierea de dovleac este de culoare galben-aurie, plăcută la gust, se cristalizează destul de repede Este preparat de albine din nectarul florilor mari de dovleac aurii, care pot produce aproximativ kg de miere de la ha Mierea de Phacelia este de culoare verde deschis sau alb, are o aromă delicată și un gust plăcut și delicat Aparține celor mai bune soiuri După cristalizare, seamănă cu aluatul Se prepară din nectarul florilor de phacelia, care este considerată o bună plantă meliferă Din hectar de plante cu flori se pot obține - kg de miere Mierea de afine are o aromă excepțională, gust înțepător și culoare roșiatică Preparat de albine din nectarul de afin Mierea de salvie este de culoare chihlimbar deschis sau auriu închis, are o aromă delicată plăcută, gust bun Preparat din nectarul florilor de salvie Mierea de sainfoin este un soi valoros Este o culoare chihlimbar deschis, transparent ca un cristal Aromă și gust plăcut, delicat Se cristalizează încet într-o masă albă, cremoasă, grasă Este preparat de albine din nectarul florilor roz sau roșii ale unei plante furajere perene, sainfoin sau vicoleaf, care crește în sălbăticie Mierea de mere este de culoare galben deschis, are o aromă și un gust foarte delicat și se cristalizează rapid Preparat din nectarul florilor de măr Dintr-un hectar de măr înflorit se pot obține aproximativ kg de miere Printre mierea naturală de flori se numără cele otrăvitoare, de piatră și cele pudrate Mierea otrăvitoare este colectată de albine în Caucaz, Orientul Îndepărtat și în alte zone Când este folosit ca aliment, provoacă otrăvire, foarte asemănătoare cu intoxicația severă, motiv pentru care este numită și miere „beată” În caz de otrăvire, temperatura crește, transpirația, greața, amețelile apar mai abundent, pupilele se dilată, brațele și picioarele dor, apar slăbiciune generală și chiar pierderea conștienței Până acum, nu s-a stabilit cu precizie de la ce plante albinele colectează miere otrăvitoare Mierea otrăvitoare nu este toxică pentru albinele înseși Mierea de piatră este colectată în Abhazia de albinele sălbatice care trăiesc în crăpăturile stâncilor Mierea este tare ca bomboane, ușoară, gust și aromă plăcute Datorită conținutului ridicat de glucoză, este ușor higroscopic Mierea de piatră se găsește și în Uzbekistan, unde este colectată de albine de la dzhugara, un tip special de mei Este foarte gros și greu de pompat, iar după pompare se cristalizează rapid într-o masă foarte densă, tare, grasă Mierea este de culoare albă, cu o aromă puternică și gust înțepător Mierea praf este foarte rară Este non-higroscopic și conține o cantitate mare de glucoză și melicitoză De la ce plante melifere albinele colectează o astfel de miere, nu a fost încă stabilită Mierea este o consistență de pulbere Nu este încă posibil să se facă pulbere uscată obișnuită de miere naturală prin îndepărtarea umezelii, deoarece datorită higroscopicității sale ridicate, absoarbe rapid umiditatea Mierea de miere este considerată pură dacă nu conține un amestec de miere de flori Cel mai adesea, albinele colectează miere și nectar în același timp Cu o mită proastă, albinele colectează miere și mierea rezultată este amestecată cu miere de flori Astfel de dec apicultorii numesc miere miere cu un amestec de miere Proprietățile mierii de miere sunt extrem de variate și depind în principal de sursa din care albinele colectează miere pentru a obține miere Mierea de miere este de obicei închisă la culoare Colectat din lemn de esență tare, este maro, aproape negru cu o tentă verzuie, din molid - verde închis, din brad - galben auriu, din cireș - aproape negru, din măr - maro deschis, din plop - maro, din stejar - maro închis Mierea obținută din miere colectată de la diferiți copaci poate fi aproape neagră, gudronată Aroma mierii de miere, de regulă, este slabă și depinde de prezența substanțelor aromatice în mierea plantei de la care albinele au colectat mierea Uneori poate avea un miros neplăcut Gustul mierii de miere aproape nu diferă de mierea de flori, dar în unele cazuri poate fi amar sau acru Mierea de miere este de obicei mai groasă decât mierea de flori, are o vâscozitate ridicată, care depinde de cantitatea și varietatea botanică a mierii de flori Este în cea mai mare parte granulație fină Cu toate acestea, mierea maro închis are o granularitate mare cu un nămol lichid mare Mierea de miere, în comparație cu mierea de flori, conține mai multe dextrine (produse intermediare de degradare a amidonului), zaharoză, substanțe proteice, acizi organici și cenușă Conține mult mai puțin zahăr inversat Proprietățile bactericide ale mierii de miere sunt mult mai mici decât cele ale mierii de flori, drept urmare nu este folosită sau foarte rar folosită în scop terapeutic Datele din literatură privind valoarea nutritivă a mierii de miere sunt contradictorii Este în general acceptat că mierea de miere este nepotrivită ca hrană pentru albine în perioada de iernare, deoarece este toxică pentru albine Pentru oameni, această miere este complet inofensivă Ca produs alimentar, mierea de miere este folosită în cantități mici miere artificială Mierea artificială se prepară în fabrici din zahăr din sfeclă sau trestie de zahăr, porumb, suc de pepene verde, pepene galben și alte substanțe zaharoase Se prepară din zahăr din sfeclă și trestie de zahăr prin împărțirea zaharozei cu soluții de acid citric sau alt acid organic Când zaharoza este descompusă, se obține un amestec de monozaharide, care este ușor absorbit de organism După evaporarea unei părți din apă, amestecul se îngroașă și capătă o nuanță gălbuie În mierea artificială, nu există enzime și arome inerente mierii naturale de flori Când chiar și o cantitate mică de miere naturală de albine este adăugată la mierea artificială, aceasta va avea o aromă slabă și va conține o cantitate mică de enzime Pepenele verde, pepenele galben și alte mieri artificiale sunt preparate din pulpa legumelor și fructelor După îndepărtarea cojii din pulpă, sucul este stors într-o presă, după care este filtrat și evaporat în cazane deschise până la consistența mierii După o prelucrare corespunzătoare, se obține un produs alimentar benign, cu gust dulce, cu o aromă specifică plăcută Mierea artificială poate avea denumirea condiționată „Miere de pepene verde”, „Miere de pepene galben”, „Miere de sfeclă”, etc Mierea artificială conține o cantitate mare de carbohidrați, în principal monozaharide, există minerale și alte substanțe nutritive Complet o astfel de miere de obicei nu cristalizează miere de zahăr Mierea de zahăr este produsă de albine din sirop de zahăr Când hrănesc albinele cu sirop de zahăr, albinele nu îl pun doar în celule, ci îl procesează în monozahăr și alte substanțe Mierea de zahăr conține: zahăr invertit aproximativ , %; trestie - , %, dextrine - , % Este mai des folosit ca hrană pentru albinele înseși Mierea de zahăr diferă de mierea naturală de flori prin faptul că îi lipsește complet substanțele proteice, sărurile minerale și vitaminele Dacă albinele se hrănesc cu sirop de zahăr la sfârșitul toamnei sau în cantități mari, când în familie nu sunt suficiente albine tinere sau activitatea lor activă este redusă, atunci albinele introduc siropul în celule fără o prelucrare adecvată După caracteristicile sale externe, siropul de zahăr este similar cu mierea naturală de flori Are o culoare albicioasa, o aroma usor pronuntata de miere, un gust dulce, se simt in gura boabe mici care se dizolva incet În timpul cristalizării, formează o masă fină de consistență densă Producția specială de miere de zahăr prin hrănirea albinelor cu sirop de zahăr pentru a obține miere comercializabilă, vândută sub pretextul mierii naturale de flori, este privită ca o falsificare a mierii naturale de flori Miere din sucuri dulci de fructe și fructe de pădure În cazurile în care în natură nu există sau foarte puțin nectar, albinele iau sucul din h* zmeura coapta, cirese, carapace - pere si alte fructe si fructe de padure in gradini si paduri si fac miere din ea Mierea din sucurile fructelor și fructelor de pădure diferă de mierea de flori printr-un conținut ridicat de săruri minerale De regulă, este nepotrivit pentru albinele de iarnă Mierurile vitaminice si medicinale sunt produse de albine din siropuri si sucuri bogate in vitamine (coacaze negre, morcov etc ) sau care contin preparate medicinale Având în vedere această caracteristică, un număr de cercetători (I Bezrodny, N Ioirish, B Muzalevsky și alții) consideră că folosind albinele, puteți obține diferite preparate medicinale sub formă de miere NP Yoirish ( ) relatează că a obținut peste de noi soiuri de miere medicinală, pe care, în opinia sa, albinele nu le pot crea din surse naturale Obținerea mierii prin hrănirea albinelor cu sirop, preparată după o rețetă pre-elaborată, N P Ioirish a numit metoda expresă Folosind metoda expresă, N P Yoirish ( ) a preparat morcov, lapte, hematogen, multivitamine și o serie de alte miere Există premise teoretice pentru obținerea diverselor miere prin metoda expresă, deoarece s-a stabilit că multe substanțe care sunt hrănite albinelor împreună cu sirop, și apoi activitatea lor, sunt conservate în produsele apicole (V G Luch, ) Cu toate acestea, fezabilitatea economică a fabricării și utilizării unor astfel de mieri este discutabilă Prelucrarea și depozitarea mierii Prelucrarea mierii include pomparea ei din faguri, decantarea, amestecarea, înflorirea mierii cristalizate și alte procese Extractoarele de miere de diferite modele sunt folosite pentru a pompa mierea din faguri Extractorul de miere este alcătuit dintr-un rezervor metalic, un rotor cu casete, un motor și o macara Există extractoare de miere de coardă, în care cadrele sunt plasate de-a lungul coardelor circumferinței rezervorului, extractoare de miere radiale cu amplasarea ramelor de-a lungul razelor cercului și universale Dintre acestea din urmă, merită atenție extractorul de miere M / cu acționare manuală, care poate fi folosit ca acord cu trei cadre pe un cadru standard și ca radial cu de cadre pe un semicadru Principiul de funcționare al tuturor extractoarelor de miere este că, sub acțiunea forței centrifuge din fagurii nesigilati, rotiți cu viteză mare în jurul axei tamburului, mierea este stropită, curge în jos pe pereții rezervorului și se adună în partea de jos Extragerea mierii este un proces important și care necesită timp Ramele de miere se scot din stupi, avand grija sa nu faca albinele foarte entuziasmate si sa nu creeze furt in stupina Apoi se tipăresc cu un cuțit, se încălzesc periodic în apă fierbinte, se pun în casete și se rotește rotorul La pomparea mierii, aceasta trebuie filtrată imediat, pentru care pe robinetul extractorului de miere este atârnat un filtru metalic special Depunerea mierii se realizează într-un recipient de metal, lemn sau sticlă la o temperatură de - ° Când mierea se depune, mici particule de ceară și alte impurități rămase în ea în timpul pompării plutesc la suprafață În plus, sub influența temperaturii, mierea se coace, adică o anumită cantitate de apă este îndepărtată Cel mai bine, mierea se coace la o temperatură de - ° Trebuie amintit că la temperaturi peste - °, calitatea mierii se deteriorează Amestecarea mierii se face pentru a-i îmbunătăți aroma, culoarea sau cușca In acest scop se amesteca mai multe tipuri de miere, avand aceeasi calitate, dar aroma, culoare sau capacitate de cristalizare diferite Înflorirea mierii cristalizate se realizează prin încălzirea acesteia într-o baie de apă Pentru a face acest lucru, un vas cu miere este pus în apă caldă, dar temperatura mita nu trebuie să depășească ° Depozitarea mierii Mierea naturală de flori mature are capacitatea de a persista foarte mult timp fără a-și schimba semnificativ calitatea Acest lucru se datorează faptului că mierea conține substanțe care au un efect negativ asupra diverșilor microbi Cu toate acestea, mierea conține un tip special de drojdie osmofilă care are capacitatea de a fermenta concentrații mari (până la %) de soluție de zahăr În prezența condițiilor favorabile pentru dezvoltarea acestor drojdii, are loc acrirea mierii Mierea coaptă care conține - % apă, de regulă, nu se acru O creștere a conținutului de apă cu peste % determină acidificarea acesteia Temperatura mierii are o mare influență asupra acestui proces La - ° se acru cel mai repede; ridicarea și scăderea acestei temperaturi încetinește procesul de acrire Fermentarea mierii se oprește la o temperatură de , până la ° La temperaturi mai scăzute, nici măcar mierea necoaptă nu se acru Mierea naturală de albine se păstrează, de regulă, în stare lichidă, siropoasă, până în septembrie - noiembrie, apoi începe să se cristalizeze Mierea care a început să se cristalizeze, în condiții adecvate de păstrare, se acru mai repede decât mierea siropoasă La depozitarea mierii, este necesar să se țină cont de faptul că acest produs are capacitatea de a absorbi umiditatea și adsorb mirosurile străine Umiditatea relativă din camera în care este depozitată mierea trebuie să fie între % și nu mai mare de % Într-o cameră umedă, chiar și mierea coaptă va absorbi umezeala din aer și se va acri Când depozitați mierea, temperatura nu trebuie să depășească ° Cel mai bun dintre toate mierea este păstrată la o temperatură de la la ° Temperaturile sub ° (iarna) nu sunt dăunătoare pentru miere În aceste condiții, proprietățile sale nutritive și terapeutice și dietetice valoroase sunt pe deplin păstrate Se recomanda pastrarea mierii in recipiente din sticla, faianta, emailate si din lemn, mai bine inchise ermetic În cazul blocajului neermetic, trebuie avută în vedere posibilitatea creșterii sau scăderii conținutului de apă al mierii Nu puteți depozita mierea lângă produse care au un miros puternic (hering, varză murată etc ), deoarece mierea absoarbe aceste mirosuri, rezultând o scădere a calității acesteia Determinarea naturaleței și calității mierii Determinarea naturaleței și calității mierii se realizează, de regulă, în procesul de cumpărare a acesteia de către organizațiile de achiziții și pe piețe Determinarea calității mierii în aceste cazuri se realizează de către serviciul veterinar competent La achiziționarea în cantități mari, mierea naturală de albine este acceptată în loturi Mult se înțelege ca o anumită cantitate de miere omogenă colectată în timpul unui sezon sau unui an și ambalată și ambalată în același recipient Fiecare lot este întocmit într-un singur document, care indică numele organizației care donează miere, denumirea mierii și originea ei botanică, anul de colectare, numărul de serie al lotului, numărul de locuri din lot, greutatea brută și netă în lot, data eliberării documentului, conținutul de apă în miere și numărul standard Compania care a efectuat ambalarea mierii indică în plus data ambalării și rezultatele reacției la hidroximetilfurfural Restul indicatorilor de calitate a mierii sunt prezentați de întreprindere, dacă este necesar, la solicitarea autorităților veterinare și de control sanitar Fiecare lot de miere este însoțit de un certificat veterinar nr care indică starea sanitară a stupinei și a zonei Pentru a determina calitatea mierii naturale din fiecare lot, unitățile de pachete sunt selectate conform standardului (GOST - ), după cum urmează: într-un lot format treizeci din trei unități de pachete se prelevează probe pentru examinare din fiecare, de la la - din trei unități, de la la - din patru, iar peste de unități se prelevează pentru examinare de % din unitățile de pachete Unitățile de pachete sunt selectate cu containere intacte din diferite locuri ale lotului Dacă există defecte în recipient (contaminare, scurgere, încălcare a integrității etc ), se prelevează o probă de miere din fiecare unitate de recipient și se examinează separat Mierea poate fi livrată pe piață în recipiente omogene și neomogene: în butoaie de lemn, baloane de aluminiu, vase din sticlă, emailate și din faianță (smalturi) Nu sunt permise recipientele din stejar și conifere, precum și recipientele vopsite, ruginite, din cupru și zincate Mierea este permisă pentru examinare dacă proprietarul deține un certificat de bunăstare veterinară și sanitară a stupinei și localității sau certificatul veterinar nr (dacă se primește mierea din altă zonă) și un pașaport veterinar și sanitar al stupinei Dacă documentul veterinar indică faptul că coloniile de albine au fost tratate cu antibiotice, atunci o astfel de miere trebuie trimisă la laborator pentru a determina cantitatea lor reziduală Pentru a determina calitatea mierii, se prelevează o probă medie din fiecare unitate de ambalaj În acest caz, trebuie respectate următoarele reguli Se amestecă mai întâi mierea lichidă, după care se prelevează proba medie cu un prelevator tubular din aluminiu cu diametrul de - mm Prelevatorul este scufundat lent pe toată lungimea recipientului, capătul liber este închis cu un deget și cantitatea selectată de miere este turnată într-un borcan de sticlă curat O probă medie de miere cristalizată este luată cu o sondă conică (pentru ulei) cu o fantă pe toată lungimea Sonda este scufundată în toată grosimea mierii oblic de la marginea recipientului de ambalare în adâncimea părții din mijloc, apoi sonda este rotită în jurul axei cu ° și îndepărtată Un strat de miere este tăiat cu un cuțit sau o spatulă curată Dacă devine necesară examinarea unui lot de miere într-un număr mare de unități ale aceluiași recipient, atunci proba medie este luată din întregul lot Pentru a face acest lucru, mostrele selectate din recipiente individuale sunt plasate într-un recipient, amestecate bine și se ia o probă medie, a cărei masă ar trebui să fie de cel puțin g Este împărțită în două părți (fiecare cântărind cel puțin g) , așezate în două borcane de sticlă curate și uscate sunt închise ermetic și sigilate Un borcan este trimis la laborator pentru cercetare, iar al doilea este păstrat până la primirea rezultatelor studiului ѵ- Mierea de fagure este acceptată pentru examinare dacă este sigilată, necristalizată, iar fagurii au o culoare uniformă albă sau galbenă „Regulile pentru examinarea veterinară și sanitară a mierii la stațiile de control al cărnii și a produselor lactate și a alimentelor și în laboratoarele veterinare” ( ) prevăd selecția a g de miere din fiecare unitate de ambalare controlată și la determinarea conținutului de apă cu un hidrometru - g La examinarea mierii de fagure ca probă, o parte de faguri cu o suprafață de cm este prelevată din fiecare al cincilea cadru de fagure Dacă mierea este cocoloașă (nu într-un cadru), atunci se iau faguri în aceleași dimensiuni din fiecare unitate de recipient După studii organoleptice și de laborator ale fiecărei probe, resturile de miere nu sunt returnate proprietarului, ci sunt trimise spre eliminare tehnică Pentru a determina naturalețea și calitatea mierii se folosesc metode organoleptice și de laborator Prin metoda organoleptică se determină culoarea, aroma, gustul și textura mierii Culoarea mierii este determinată vizual la lumina zilei După culoare, mierea este împărțită în următoarele grupuri: Incolor (transparent, alb) - salcâm alb, bumbac, zmeură, trifoi alb, trifoi alb Chihlimbar deschis (galben deschis) - tei, trifoi roșu, trifoi galben, salvie, sainfoin, câmp, stepă Chihlimbar (galben) muștar, floarea soarelui, dovleac, castraveți, coriandru, lucernă, pajiște Chihlimbar închis (galben închis) - hrișcă, erică, castan, tutun, pădure Întunecat (cu diverse nuanțe) - ceva miere, citrice, cireș etc Trebuie remarcat faptul că culoarea mierii poate fi atribuită nu unuia, ci a două sau trei grupuri Deci, mierea de floarea soarelui poate avea o culoare de la galben deschis la galben, mierea de citrice - de la maro deschis la maro închis etc Culoarea mierii poate judeca într-o oarecare măsură compoziția și calitatea ei botanică Cele mai bune soiuri includ mierea, care are o culoare deschisă Culoarea închisă indică prezența mierei în ea Cu depozitare prelungită, mierea devine mai închisă la culoare Culoarea mierii nu este o caracteristică stabilă, pe baza căreia se poate determina calitatea acestui produs Culoarea mierii este influențată de mulți factori care nu îi reduc calitatea Mierea colectată de la aceleași plante melifere poate avea o culoare diferită Prin urmare, nu poate fi respins doar pe baza culorii Aroma mierii este determinată cu ajutorul organelor olfactive În absența aromei sau a expresiei sale insuficiente, mierea trebuie încălzită În acest scop, o probă de miere ( - g) este plasată într-o sticlă (sticlă), închisă ermetic cu un capac și încălzită într-o baie de apă la o temperatură de - ° timp de minute, după care se îndepărtează capacul și se determină aroma Aroma este considerată cel mai obiectiv indicator în determinarea calității mierii prin metoda organoleptică Poate fi slab, puternic, fraged, subțire, cu un miros plăcut și neplăcut Unele soiuri de miere (trifoi, salcie, erica etc ) emana mirosul florilor din care sunt colectate Aroma poate servi ca bază pentru respingerea mierii Deci, mierea, care are un miros neobișnuit, este respinsă Cu toate acestea, trebuie avut în vedere că unele miere de miere au un miros neatrăgător și chiar neplăcut Un gust de miere Mierea naturală de flori de toate soiurile are un gust dulce și are un efect iritant asupra membranei mucoase a cavității bucale și a faringelui - se simte astringență de intensitate diferită Aceste proprietăți nu sunt deținute de zahărul inversat artificial, mierea de zahăr Gustul mierii poate fi variat Un gust ușor amar este permis în mierea de castan, salcie, tutun și miere În timpul fermentației mierii, apare un gust acru și acru Un gust neplăcut se poate datora prezenței în mierea de flori a unei anumite cantități de miere sau a altor substanțe colectate uneori de albine împreună cu produsele care conțin zahăr Gustul poate servi ca un indicator obiectiv pentru respingerea mierii Conform standardului, mierea trebuie să fie dulce, plăcută la gust, fără arome străine (amare, acrișoară, caramelizată, mucegăită etc ) Consistența (vâscozitatea) mierii Pentru a o determina, spatula este scufundată în miere, care are o temperatură de °, apoi este îndepărtată și se evaluează natura fluxului de miere Pe această bază, mierea este împărțită după cum urmează: a) lichid - pe spatulă rămâne o cantitate mică de miere, care curge în jos în picături mici și frecvente (salcâm alb, trifoi, iarbă de foc, precum și miere care conține mai mult de % apă); b) vâscos - există o cantitate semnificativă de miere pe o spatulă, care curge în jos în picături mari, rare, alungite (majoritatea soiurilor de miere de flori); c) foarte vâscos - pe spatulă există o cantitate semnificativă de miere, care, la scurgere, formează fire lungi (miere de miere și miere de flori în timpul cristalizării); A: d) consistenta densa - spatula se scufunda in miere sub presiune Mierea proaspăt extrasă are o consistență lichidă sau vâscoasă stent După - luni, se cristalizează și devine o consistență mai densă În timpul cristalizării mierii, se formează o masă asemănătoare grăsimii, cu granulație fină și cu granulație grosieră Cristalizarea oarecum particulară are loc în mierea necoaptă, care conține mai mult de - % apă În ea se formează două straturi: cel superior este mai lichid și cel inferior este dens Uneori are loc o stratificare a mierii mature atunci când este depozitată în recipiente închise ermetic (conserve, baloane de lapte) O astfel de miere după amestecare este permisă spre vânzare fără restricții Determinarea impurităților mecanice Impuritățile mecanice ale mierii se împart în naturale dorite (polenul plantelor), naturale nedorite (cadavre sau părți ale corpului de albine, bucăți de faguri, larve) și străine (praf, cenușă, bucăți din diverse materiale etc ) În plus, ele pot fi vizibile și invizibile Cu o contaminare severă cu miere, păr, fibre vegetale, chipsuri, nisip etc pot fi găsite în ea Impuritățile mecanice vizibile sunt detectate în următoarele moduri: g de miere se dizolvă complet în ml apă caldă Soluția se toarnă într-un cilindru transparent de sticlă și se determină gradul de contaminare Impuritățile mecanice vizibile se depun pe fundul cilindrului sau plutesc la suprafață Pe un pahar se așează o plasă mecanică sau de alamă cu de găuri la cm și pe acesta se pun g de miere Paharul se pune într-un cuptor la o temperatură de ° Mierea este filtrată, particulele vizibile rămân pe grilă Impuritățile mecanice invizibile (polen, celule de drojdie, praf, cenușă etc ) sunt determinate prin microscopie cu miere Dacă există cadavre de albine și părți ale acestora, larve, resturi de fagure, mierea nu este permisă să fie vândută Trebuie curățat Atunci când este contaminată cu particule străine (praf, cenușă, așchii, păr, nisip etc ), mierea este respinsă Determinarea maturității mierii Maturitatea mierii este determinată la o temperatură de ° Se amestecă cu o lingură Apoi lingura se ridică deasupra suprafeței și se rotește încet Dacă mierea curge dintr-o lingură, atunci este considerată imatură, iar dacă „se înfășoară” pe o lingură, este considerată coaptă În mierea imatură, conținutul de apă ajunge la peste % Cu această cantitate de apă, el începe să fermenteze Semnele de fermentație sunt considerate spumare activă a mierii și emisii de gaze în întreaga sa masă, cu o aromă și un gust specific Mierea fermentată nu este permisă să fie vândută În conformitate cu „Regulile pentru expertiza veterinară și sanitară a mierii în stațiile de control al cărnii, lactatelor și alimentelor și laboratoarelor veterinare” ( ) indicatorii leptici ai mierii ar trebui să fie după cum urmează (Tabelul ) Tabelul Indicatori organoleptici ai mierii Indicatori Caracteristicile mierii miere florală Culoare Incolor spre maro Predomină tonurile deschise, cu excepția hrișcii, erica și castanul nou De la chihlimbar deschis la maro închis Din conifere de lumină și din foioase - tonuri foarte întunecate Aromă Specifică, curată, plăcută, de la slab blând la puternic Mai puțin pronunțat Gust Dulce, delicat, plăcut, fără postgust străin (castană cu postgust amar) Dulce, mai puțin plăcut, uneori cu gust amar Kopsisten- Sirop înainte de cristalizare, în curs de întărire este foarte vâscoasă, densă după cristalizare Împărțirea nu este permisă Cristalizare Granulație fină până la granulație grosieră Naturalitatea și calitatea mierii este determinată și de laborator Pentru a face acest lucru, determinați conținutul de apă și solide, aciditatea, cantitatea de zahăr inversat și zaharoză, activitatea enzimei diastazei, prezența mierei și falsificarea mierii Pentru studiile de laborator, o soluție de miere se prepară cu apă într-un raport de : În acest scop, o parte în greutate de miere este dizolvată în două părți de apă distilată De obicei, se cântăresc g de miere investigată și se adaugă ml de apă distilată caldă ( - °), amestecați bine până când mierea este complet dizolvată, apoi soluția este răcită la o temperatură de ° Pentru studii biochimice cantitative se prepară , - % soluții de miere în materie de substanță uscată Determinarea continutului de apa Cantitatea de apă din miere poate fi determinată în următoarele moduri: Determinare cu hidrometru Metoda se bazează pe modificarea greutății specifice a mierii în funcție de conținutul de apă din aceasta Cu cât este mai multă apă în miere, cu atât greutatea specifică este mai mică La o temperatură de °, o soluție de miere ( : ) este turnată într-un cilindru și un hidrometru este coborât în el Înregistrați citirile hidrometru - greutate specifică, apoi folosind tabelul (K Windisch) determinați reziduul uscat într-o soluție de miere Determinare cu refractometru Metoda se bazează pe modificarea refracției (refracției) razelor de lumină în funcție de conținutul și raportul de solide și apă din miere Cu cât sunt mai multe solide în miere, cu atât este mai mare indicele de refracție Mierea cu un conținut de umiditate de până la % are un indice de refracție de cel puțin , Tabelul Determinați reziduul uscat într-o soluție de miere ( : ) (după K Windisch) Greutate specifică Reziduu uscat, % Densitate specifică Reziduu uscat, % — — Pentru determinarea conținutului de umiditate se aplică - picături din mierea studiată cu o baghetă de sticlă pe prisma inferioară a refractometrului RL sau RDU, preconfigurată cu apă distilată Prismele se închid Folosind un șurub, granița dintre zonele luminoase și întunecate este aliniată cu punctul de intersecție al firelor din ocular Pe scară marcați citirile dispozitivului Faceți acest lucru de ori și calculați media aritmetică Conform tabelului determinați conținutul de apă al mierii Precizia citirilor este afectată de funcționarea corectă a refractometrului (acesta trebuie mai întâi ajustat conform instrucțiunilor atașate) Temperatura mierii examinate trebuie să fie de ° La temperaturi peste °, se adaugă , pentru fiecare grad, iar la temperaturi sub °, se scade , Mierea cristalizată se încălzește într-o eprubetă într-o baie de apă cu dop închis la ° până când se topește complet, apoi se răcește la ° Apa care apare pe pereții eprubetei și mierea se amestecă cu o baghetă de sticlă și se examinează în același mod ca mierea necristalizată În piețe este permisă vânzarea mierii cu un conținut de apă de până la % Determinarea aciditatii totale Mierea de flori conține acizi organici liberi, precum și acizi organici și anorganici legați: malic, lactic, tartric, oxalic, formic, citric etc Când mierea se acru, aciditatea ei crește din cauza acumulării de acid acetic Acidul formic din mierea de flori conține foarte puțin, astfel încât determinarea acidității mierii prin acid formic nu este exactă în toate cazurile Aciditatea totală a mierii este de obicei exprimată în grade normale: acesta este numărul de mililitri de , N soluție de hidroxid de sodiu utilizată în timpul titrarii pentru neutralizarea a g de miere cu indicatorul fenolftaleină Determinarea conținutului de apă din miere Tabelul Index Conținut- Index Conținut- Index Conținut- Index Conținut- refractie la ° APA, % refractie la ° APA, O// refractie la ' APA, % refractie la d apa, % , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , — — , , , , , , — , , , , , , — — Pentru a determina aciditatea totală a mierii, se toarnă ml dintr-o soluție de miere % preparată anterior într-un balon, se adaugă picături dintr-o soluție alcoolică % de fenolftaleină (se dizolvă g în ml alcool % și se adaugă ml de apă distilată) și titrată cu , N soluție de hidroxid de sodiu la o culoare roz slab care nu dispare în s Titrarea se efectuează de două ori Cantitatea de sodă caustică (în mg) utilizată pentru titrare va exprima aciditatea în grade normale Pentru a determina aciditatea mierii cu acid formic sau malic într-un pahar chimic cu o capacitate de - Se cântăresc - g miere în ml, proba se dizolvă în apă distilată, se adaugă - picături dintr-o soluție alcoolică % de fenolftaleină și se titrează cu o soluție de hidroxid de sodiu , % până se obține o culoare roz Pentru a exprima aciditatea mierii în termeni de acid formic sau malic, se face un calcul folosind formula acid formic ѵ a- , - X= -, pentru acidul malic a- , - ~ unde X este conținutul de acid; a - , - cantitatea de acid formic; , - cantitatea de acid malic echivalent cu ml soluție de hidroxid de sodiu , %, g; ( ) - cantitatea de miere luată pentru titrare, g; - recalculare pentru g de miere Aciditatea mierii benigne de albine pentru acidul formic este de , - , , pentru acidul malic - , - , , în grade normale - de la , la , Aciditatea crescută este un indicator al acririi mierii și al acumulării de acid acetic în ea sau al infuziei artificiale de zaharoză în prezența acizilor (miere artificială) ^-Aciditatea redusă poate fi rezultatul falsificării mierii cu sirop de zahăr sau amidon în timpul prelucrării siropului de zahăr (mierea de zahăr) de către albine etc Determinarea activității diastazei (numărul diastazei) Activitatea diastazei este scăzută la unele tipuri de miere naturală (salcâm alb, iarbă de foc, trifoi, tei, floarea soarelui) Când mierea este încălzită peste °C și păstrată o perioadă lungă de timp (mai mult de un an), diastaza este parțial sau complet inactivată Falsificarea mierii duce, de asemenea, la o slăbire a activității enzimei Determinarea activității diastazei se bazează pe capacitatea acestei enzime de a descompune amidonul în amilodextrine Cantitativ, activitatea diastazei este exprimată în numere de diastază (unități Gothe), care indică cantitatea de soluție de amidon % (în ml) scindată de diastaza (amilază), și sunt conținute în g de miere (în termeni de uscat materie) timp de oră la temperatura de ± ° la substanțele care nu sunt colorate în albastru cu iod Pentru a determina activitatea diastazei în eprubete i ȘI V ȘI S Tabelul b Componentele și cantitatea lor în fiecare tub în studiul numărului de diastaze Numerele tuburilor Componente Soluție de miere %, ml , , , , , , , , , , Apă distilată, ml , , , , , , , , , Soluție de clorură de sodiu , %, mg , , , , , , , , , , , Soluție de amidon %, mg Număr de diastază (unități Gothe) , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , se toarnă o soluție % de miere și alte componente prevăzute de regulile de control veterinar și sanitar al mierii (Tabelul ) Eprubetele se astupă, se amestecă bine și se pun într-o baie de apă timp de oră la o temperatură de ± °C Apoi se scot din baia de apă și se răcesc sub jet de apă la temperatura camerei, după care se adaugă o picătură de soluție de iod în fiecare eprubetă (se dizolvă , g de iod și g de iodură de potasiu în ml apă distilată) În acele eprubete în care amidonul a rămas necompus, apare o culoare albastră, în absența amidonului - închis la culoare, cu descompunere parțială - violet Ultima eprubetă ușor colorată dinaintea rândului de decolorate (cu o nuanță gălbuie) corespunde activității diastază a mierii testate (Tabelul ) Amidonul solubil poate fi preparat în felul următor: g de amidon de cartofi se spală în litru de apă distilată, după decantare, apa se scurge , l de soluție de acid clorhidric % se toarnă în precipitat și se incubează timp de - ore, apoi amestecul este filtrat Amidonul colectat din filtru este spălat în mod repetat cu apă distilată până la neutralizare cu turnesol și uscat la o temperatură de ° Datorită faptului că numărul diastazei de miere naturală depinde de zona de colectare a nectarului, acesta este stabilit la fața locului de către departamentul veterinar al departamentului regional (teritorial) pentru agricultură, Ministerul Agriculturii al Republicii Autonome sau Principalul Direcția (Departamentul) Medicină Veterinară a Ministerului Agriculturii al Republicii Unirii, care nu are un regional Divizia În toate cazurile, numărul diastazei de miere nu trebuie să fie mai mic de Determinarea conținutului de zahăr invertit Conținutul total de glucoză și fructoză din miere se numește zahăr invertit Mierea naturală de albine ar trebui să conțină - % zahăr invertit Dacă conținutul de zahăr invertit este mai mic de %, mierea este considerată fie falsificată, fie de proastă calitate Cantitatea de zahăr inversat se determină prin metoda fericianurilor, care se bazează pe oxidarea zaharurilor într-o soluție alcalină cu fericianura de potasiu (sare roșie a sângelui) Pentru a determina conținutul de zahăr inversat, se prepară mai întâi o soluție apoasă % de miere, din care apoi se prepară o soluție de , o Pentru a face acest lucru, măsurați ml dintr-o soluție de miere % într-un balon cotat de ml, adăugați apă distilată până la semn și amestecați Într-un alt balon se măsoară ml dintr-o soluție % de sare roșie din sânge, , ml dintr-o soluție % de sodiu uscat, ml dintr-o soluție , % de miere preparată mai devreme și o picătură dintr-o soluție % de metilen se adauga albastru Amestecul se încălzește până la fierbere și se titratează la fierbere scăzută constantă cu o soluție de miere , % până când culoarea albastră (pușor violetă la sfârșitul reacției) dispare Reducerea albastrului de metilen cu substanțe reducătoare de miere are loc cu o oarecare întârziere, prin urmare, titrarea trebuie efectuată la o rată de cel mult o picătură de soluție , % după s Reluarea culorii după ce amestecul s-a răcit nu este luată în considerare Titrarea se efectuează de - ori și se iau valorile medii Conținutul de zahăr inversat din miere se determină conform regulilor de control veterinar și sanitar al mierii (Tabelul ) Pentru o determinare accelerată a cantității limită de zahăr invertit din miere, într-un balon se măsoară ml dintr-o soluție % de sare roșie din sânge, , ml dintr-o soluție % de hidroxid de sodiu și , ml dintr-o soluție , % de i se adaugă substanţa de testat miere Conținutul balonului se încălzește până la fierbere, se fierbe timp de minut, apoi se adaugă o picătură de soluție de albastru de metilen % Dacă lichidul nu se decolorează, atunci în mierea studiată există mai puțin de % zahăr inversat; o astfel de miere, în conformitate cu „Regulile pentru expertiza veterinară și sanitară a mierii la stațiile și laboratoarele de control al cărnii, lactatelor și alimentelor” ( ), este considerată falsificată Determinarea impurităților zahărului inversat artificial Pentru a determina amestecul de zahăr artificial inversat în miere, se utilizează o reacție bazată pe faptul că în timpul conversiei zahărului din trestie (de sfeclă) Tabelul Determinarea conținutului de zahăr inversat din miere cantitate de , % soluție de miere utilizată pentru titrare, ml zahăr inversat, % Cantitate de , % soluție de miere utilizată pentru titrare, ml zahăr inversat, % , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , țapa în partea de levuloză (zahăr din fructe) inversată de acizi este distrusă cu formarea de hidroximetil-furfural, solubil în apă, care în prezența acidului clorhidric concentrat și a resorcinolului dă colorarea roșu-vișină a amestecurilor Se iau - g de miere într-un mojar de porțelan, se adaugă - ml de eter și se pisează cu grijă cu un pistil, se toarnă extractul eteric într-o cană de porțelan (sticlă de ceas) și se adaugă aproximativ - cristale de resorcinol (se poate adăuga la mortar în timpul preparării extractului) Eterul este evaporat la temperatura camerei Apoi se aplică - picături de acid clorhidric concentrat (gravitate specifică , ) pe reziduul uscat Reacția este definită după cum urmează: a) negativ - se observă o culoare verzuie-murdară și galbenă a amestecului; b) slab pozitiv - portocaliu sau ușor roz colorare (se întâmplă des când mierea este încălzită); c) pozitiv - roșu, roșu vișiniu, portocaliu, care se transformă rapid în roșu (în acest caz conţine un amestec de zahăr invertit artificial) Determinarea conținutului de zaharoză La o temperatură ridicată a mierii, zaharoza este descompusă de acizi în glucoză și fructoză Diferența dintre cantitatea acestor zaharuri înainte și după inversare este utilizată pentru a calcula conținutul de zaharoză din miere Pentru a face acest lucru, într-un balon cotat de ml se toarnă ml dintr-o soluție de miere % și ml apă Balonul este apoi pus într-o baie de apă, care este preîncălzită la ° Temperatura conținutului balonului se aduce la - °C, se adaugă ml acid clorhidric (diluat : ), se amestecă prin agitare și se incubează timp de minute Controlul temperaturii se realizează cu un termometru introdus în balon La scoaterea termometrului din balon, acesta se clătește în prealabil cu apă distilată Invertitul este neutralizat cu o soluție de hidroxid de sodiu % cu un indicator de metil portocaliu ( - picături) până la o culoare galben-portocalie Volumul invertitului este ajustat la ml și soluția de miere , % rezultată este agitată prin întoarcerea balonului de trei ori Determinarea zahărului invertit în această soluție se efectuează conform metodei descrise mai sus Conținutul de zaharoză din miere se calculează prin formula C \u d (X - Y) X- , , unde С este conținutul de zaharoză din miere, %; X este conținutul de zahăr inversat după inversare, %; Y este conținutul de zahăr inversat înainte de inversare, % Determinarea conținutului de minerale (conținut de cenușă) Conținutul de substanțe minerale (conținutul de cenușă) din miere scade atunci când i se adaugă glucoză, zaharoză, sirop de zahăr, zahăr artificial inversat și miere de zahăr Conținutul de cenușă al acestor falsuri este sub , % Pentru a determina conținutul de cenușă al mierii, o porție cântărită de miere de - g (cu o precizie de , g) este luată într-un creuzet calcinat la o greutate constantă, carbonizată până la întuneric pe un arzător cu gaz sau aragaz electric Apoi proba este calcinată timp de oră la ° într-un cuptor cu muflă Culoarea roșie a conținutului creuzetului indică modul corect de aprindere Crezetul este răcit într-un esicator peste acid sulfuric timp de min și cântărit Cantitatea totală de minerale este determinată de formulă x = m ~^ , , m unde X este cantitatea totală de cenușă, %; Mo este greutatea creuzetului, g; Mi este greutatea creuzetului cu cenusa, g; M - o probă de miere, g Detectarea impurităților de făină sau amidon La miere se adaugă făină sau amidon pentru a crea aspectul de cristalizare, ceea ce indică naturalețea acesteia Pentru a detecta făina sau amidonul în miere, turnați - ml dintr-o soluție apoasă ( : ) de miere într-o eprubetă, adăugați - picături de soluție Lugol Apariția unei culori albastre indică prezența făinii sau a amidonului în miere Detectarea impurităților de gelatină Gelatina este adăugată la miere pentru a crește vâscozitatea În același timp, gustul și aroma sa se deteriorează, activitatea diastazei și conținutul de zahăr inversat scade Pentru a determina amestecul de gelatină în miere, turnați ml dintr-o soluție apoasă ( : ) de miere într-o eprubetă și adăugați - picături dintr-o soluție de tanin % Formarea fulgilor albi indică prezența gelatinei în miere Turbiditatea este evaluată ca o reacție negativă Detectarea impurităților de melasă de zahăr (sfeclă) Adăugarea de melasă la miere înrăutățește caracteristicile organoleptice ale acesteia (există un miros de melasă, vâscozitate ridicată etc ), reduce conținutul de zahăr inversat și activitatea diastazei Pentru a determina impuritățile melasei din miere, se folosesc reacții calitative: Reacția cu nitrat de argint Se toarnă ml dintr-o soluție apoasă ( : ) de miere într-o eprubetă și se adaugă - picături dintr-o soluție % de azotat de argint Cu o reacție pozitivă, se formează tulburări și un precipitat alb (clorură de argint) Mierea naturală nu precipită Reacția cu acetat de plumb și alcool metilic Într-un balon se amestecă ml dintr-o soluție % de miere, , g acetat de plumb și , ml alcool metilic În prezența melasei de sfeclă, se formează un precipitat alb-gălbui abundent O soluție de miere naturală dă o ușoară turbiditate Detectarea unui amestec de sirop de amidon Când se adaugă siropul de amidon în miere, se produc aceleași modificări ca și atunci când se adaugă sirop de zahăr Un amestec de sirop de amidon este detectat folosind următoarele reacții: Reacția cu clorură de bariu În procesul de prelucrare tehnologică a siropului de amidon, carbonatul de calciu este utilizat pentru a neutraliza acidul sulfuric Cantitatea reziduala continuta in melasa reactioneaza cu clorura de bariu Într-o eprubetă se toarnă ml dintr-o soluție apoasă filtrată de miere ( : ) și se adaugă prin picurare o soluție de clorură de bariu % Apariția turbidității și precipitarea unui precipitat alb după adăugarea primelor picături de reactiv indică prezența siropului de amidon în miere Reacția cu amoniacul În prelucrarea tehnologică a siropului de amidon, acidul sulfuric este utilizat pentru zaharificarea amidonului, ale cărui cantități reziduale sunt captate cu amoniac Se toarnă ml dintr-o soluție apoasă ( : ) de miere într-o eprubetă și se adaugă prin picurare ( - picături) de amoniac În prezența siropului de amidon, soluția devine maro și precipită un precipitat maro (sulfat de amoniu) Reacția cu alcoolul Dextrinele siropului de amidon precipită sub acțiunea alcoolului în prezența acizilor, în timp ce dextrinele mierii naturale nu precipită din cauza conținutului scăzut În balon se toarnă ml de soluție încălzită ( : ) de miere și se adaugă - picături de soluție de tanin %, conținutul se agită și se filtrează Într-un alt balon se amestecă ml de filtrat, picături de acid clorhidric concentrat (gravitate specifică , ) și ml de etanol % Formarea turbidității intense, care precipită, indică falsificarea mierii cu sirop de amidon Definiţia honeydew honey Reacțiile și metodele calitative sunt folosite pentru a distinge mierea de miere de mierea de flori sau pentru a determina impuritățile mierii de miere dintr-o floare Esența probelor calitative constă în faptul că substanțele de miere (în principal dextrine) precipită ca urmare a acțiunii anumitor reactivi: Reacția cu alcoolul Se toarnă ml dintr-o soluție apoasă ( : ) de miere într-o eprubetă, se adaugă acolo ml alcool etilic % și se agită Mierea de flori este ușor tulbure; mierea cu un amestec de miere devine foarte tulbure și devine albă lăptoasă Mierea de miere pură devine tulbure și dă un precipitat floculant Pentru a stabili reacția, nu puteți lua un volum mai mic de alcool sau altă concentrație a acestuia Această reacție nu este indicativă pentru mierea de hrișcă și de erică, care se disting printr-un conținut ridicat de substanțe azotate care pot da turbiditate și sedimente sub acțiunea alcoolului Reacția calcarului Într-o eprubetă, o parte din volum dintr-o soluție apoasă de miere ( : ) este amestecată cu două volume de multe> părți de apă de var și se încălzește până la fierbere Cand pe- linii de miere de miere, se formează fulgi bruni care precipită Pentru a prepara apa de var, se ia parte de var nestins si parte de apa, se prepara o solutie care se tine ore cu amestecare de - ori in primele - ore Apoi stratul superior, transparent de lichid se scurge cu grija , care este folosit pentru reacție Reacția cu acetat de plumb Se toarnă ml dintr-o soluție apoasă de miere ( : ) într-o eprubetă, apoi se adaugă ml apă distilată și picături dintr-o soluție % de acetat de plumb, se amestecă bine și se pune într-o baie de apă la o temperatură de - ° timp de minute Formarea de fulgi liberi care precipită indică prezența mierei Turbiditatea lichidului de orice grad fără fulgi și sedimente este considerată o reacție negativă Cuantificarea mierei Se cântăresc , g de miere într-un pahar și se adaugă ml apă distilată Soluția rezultată se încălzește până la fierbere, apoi se adaugă ml de apă de var și se încălzește din nou până la fierbere După răcire, conținutul este agitat cu o tijă de sticlă, turnat în două tuburi conice gradate și centrifugat timp de minute la , - , mii rpm sau timp de minute într-o centrifugă manuală Lichidul limpezit este scurs din ambele tuburi, precipitatul dintr-un tub este amestecat cu un baston și transferat într-un alt tub Pentru ca întregul sediment să fie transferat într-o altă eprubetă, pereții paharului și prima eprubetă sunt spălate cu un lichid limpezit, după care soluția totală este centrifugată încă minute și volumul sedimentului este măsurată prin diviziunile tubului de centrifugă Cantitatea de miere se calculează prin formula unde X este conținutul de miere, %; Y este volumul de sediment din tubul de centrifugă, ml metoda electrometrică Se știe că apa distilată și zaharurile de toate felurile nu au conductivitate electrică, în timp ce sărurile minerale, dextrinele și substanțele proteice, dimpotrivă, sunt conductoare de electricitate Sărurile minerale conduc mai bine electricitatea, apoi acizii, proteinele și în final dextrinele Gradul de conductivitate electrică a acestor componente depinde de cantitatea de apă și zaharuri din miere, precum și de temperatura acesteia Aceste date au fost luate ca bază pentru dezvoltarea unei metode electrometrice pentru determinarea mierii de miere Pentru a determina mierea în miere, se propune un dispozitiv special Este format din trei părți: o baterie pentru o lanternă, un microampermetru (gradul ) cu o scară de diviziune de la la și un ștecher de contact cu un cablu , m Conexiunea firelor de contact ale bateriei si microampermetrului este seriala Firele de contact de la capăt sunt montate într-un ureche de plastic, din care ies două capete de oțel de mm, formând un dop Lungimea capetelor este de mm, distanța dintre capetele de contact este de mm Pentru a simplifica studiul, a fost întocmită o scară de deviere a indicatorului microampermetrului, care poate fi utilizată pentru a determina mierea în miere la o temperatură a aerului de până la ° și un conținut de apă de până la % Această metodă poate fi folosită pentru a determina prezența mierei atât în mierea ambalată, cât și direct în faguri Conductivitatea electrică a mierii naturale de flori este de - unități, pentru mierea de zahăr este sub unu, pentru miere este de - unități Aceste proprietăți au fost folosite și pentru a determina calitatea mierii Când ștecherul de contact este scufundat într-o soluție de miere % la o adâncime de mm, următorii indicatori sunt înregistrați pe scara microampermetrului inclus în acest circuit: miere de zahăr - mai puțin de ± MA, miere naturală de flori - - , MA Cu fluctuații ale indicatorului de la la MA, se poate presupune falsificarea mierii cu sirop de zahăr sau prezența mierii de zahăr Abaterea acului microampermetrului de peste , indică prezența mierii de miere și a mineralelor Această metodă vă permite să efectuați rapid cercetări și să evaluați aproximativ calitatea mierii Detectarea mierii de zahăr Compoziția mierii de zahăr depinde de durata sau gradul de prelucrare de către albine Gradul de prelucrare a siropului de zahăr de către albine depinde de momentul hrănirii, concentrarea și adăugarea de acid la acesta (M F Shemetkov, N I Smirnova, ) Conținutul de apă al mierii de zahăr este de , - , % Conform acestui indicator, nu diferă de mierea naturală, care are un conținut de apă de , - , % În ceea ce privește cantitatea de glucoză ( , %) și fructoză ( , %), nici mierea de zahăr nu diferă de mierea naturală Cantitatea de zaharoză din mierea de zahăr este mai mare ( , – , ) decât în mierea naturală ( – , %) Numărul de diastază al mierii de zahăr variază de la , la unități Gote, iar naturală - de la , la Pentru identificarea mierii de zahăr se folosesc următorii indicatori: aromă (miros de faguri vechi), gust (proaspăt, gol), consistență (mierea proaspăt extrasă are un lichid, în timpul depozitării este groasă, lipicioasă, lipicioasă, gelatinoasă), cristalizare ( gras), compoziția polenului (absența polenului dominant de la o specie de plantă), aciditate totală (nu mai mult de Ie), conținut de cenușă (semnificativ sub , %), conținut de zaharoză (peste %) Determinarea mierii supusă la încălzire Adesea, mierea este livrată spre vânzare, care este încălzită pentru a opri fermentația în ea (rasele sălbatice de drojdie mor), dându-i o consistență lichidă și cu diverse falsificări Trebuie avut în vedere că în mierea încălzită peste °, enzimele sunt distruse, drept urmare calitatea acesteia scade, indicatorii organoleptici se deteriorează: mierea se întunecă, aroma slăbește, apare aroma de caramel Mierea încălzită poate fi determinată și de o reacție calitativă la diastază Pentru a face acest lucru, se adaugă ml dintr-o soluție de amidon % la ml dintr-o soluție apoasă ( : ) de miere, se agită și se incubează timp de oră într-o baie de apă la o temperatură de ° După ce amestecul este răcit la temperatura camerei, se adaugă câteva picături de soluție Lugol În absența diastazei în miere, lichidul va deveni albastru și, invers, dacă este prezent în miere, lichidul se va închide oarecum, dar nu va deveni albastru Încălzirea ușoară a mierii poate fi determinată de reacția la hidroximetil furfural Determinarea toxicității mierii Șoarecii albi sunt injectați subcutanat cu ml de soluție de miere % Dacă mierea este toxică, atunci până la % dintre animale mor deja în primele ore după administrare, restul mor într-o zi Ca metodă suplimentară de confirmare a toxicității mierii, ar trebui efectuată analiza polenului Pentru a face acest lucru, este necesar să se cunoască morfologia boabelor de polen ale principalelor plante, din nectarul cărora albinele fac miere otrăvitoare În conformitate cu „Regulile pentru expertiza veterinară și sanitară a mierii la stațiile de control al cărnii, lactatelor și alimentelor și laboratoarelor veterinare” ( ), mierea trebuie să aibă următorii indicatori fizico-chimici (Tabelul ) Tabelul Parametrii fizico-chimici ai mierii Indicatori Norm miere florală Apă, %, nu mai mult de Zahăr invertit (reducător substanțe), %, nu mai mult de Zaharoză (zahăr din trestie), %, nu mai mult de Număr de diastază, unități Gothe, nu mai mic de pentru LSSR Aciditate generală, grade normale - - Substante minerale (cenusa), % , - , Hidroximetilfurfural Nu este permis Greutate specifică, g/cm®, nu mai puțin de , , Indicele de refracție (indicele de refracție) tion), nu mai puțin de , , Impurități mecanice Nu sunt permise Activitate optică (raport la po- Predomina Predomina ■-lumină larizată) stângaci-dreapci cruţare cruţare Orez Boabele de polen ale celor mai importante plante de miere și polen: - tei; și - facelia; - hrișcă; - mac; - trifoi roșu; - trifoi alb; - salcâm alb; - sainfoin; - mesteacăn; - le * - bindweed; / - floarea soarelui; b -ІІКВЫ- ' Alte metode de cercetare pentru miere includ următoarele analiza polenului La colectarea nectarului, polenul se lipește de corpul albinelor, care apoi intră în miere Boabele de polen ale fiecărei plante au o formă și o dimensiune specifică Cunoscând aceste caracteristici, este posibil să se determine naturalețea mierii de albine și compoziția ei botanică Mierea conține de obicei polen de la diferite plante (Fig ) Dacă în ea predomină polenul unei plante sau cantitatea sa ajunge la - o, atunci o astfel de miere aparține monoflorei În mierea de miere, examenul microscopic evidențiază diverse impurități și chiar alge, ceea ce indică originea ei neînfloritoare Celulele de drojdie sunt caracteristice mierii cu prezența fermentației (acidul) Pentru examinarea microscopică se prepară o soluție apoasă ( : ) de miere și se centrifugă Apoi, stratul superior este scurs, iar precipitatul este aplicat pe o lamă de sticlă sub forma unei picături mari, acoperită cu o lametă și examinat la o mărire de X La determinarea tipului de polen, ei folosesc fie un atlas de culoare al polenului, fie desene, fie standarde ale granulelor sale Pentru prepararea standardelor, polenul este scuturat din flori și amestecat cu miere ușoară pură Două săptămâni mai târziu, polenul este transferat cu un ac pe o lamă de sticlă cu glicerol-gelatină și se prepară un preparat Rezultate ceva mai bune de analiză a polenului se obțin dacă soluția de miere este centrifugată în - eprubete În același timp, se scurge stratul superior al soluției de miere, se adaugă ml de apă în sediment, se amestecă bine, se toarnă într-o eprubetă și se centrifughează din nou Apa se scurge de sus și se ia o picătură din sediment pentru examinare Se recomandă să luați partea de jos din miere care a stat mult timp Pentru a număra numărul de boabe de polen, o picătură este plasată pe o lamă de sticlă cu o cameră de numărare Potrivit V N Butyagin ( ), cel mai mare număr de boabe de polen se găsește în miere de facelium (aproximativ mii) și de hrișcă (aproximativ , mii), cel mai puțin - în salcâm și tei (aproximativ bucăți în G) În mierea artificială, boabele de polen lipsesc, la alterate sunt, dar în cantități foarte mici Determinarea procentului din compoziția speciei a polenului din miere Preparatul este preparat din miere prin metoda de mai sus pentru vizualizare la microscop În diferite câmpuri vizuale ale microscopului se numără de boabe de polen și se înregistrează compoziția lor în specii Procentul de boabe de polen ale oricărei plante se calculează prin formula y a- în unde X este procentul de boabe de polen ale plantei de interes; a este numărul de boabe de polen ale plantei de interes; c — numărul total de boabe de polen numărate în preparat Exemplu În preparat s-au găsit mai multe tipuri de boabe de polen: tei cu frunze mici - , coltsfoot - , păpădie de chimist - , salcie cu cinci stamine - , măr - boabe În consecință, boabele de polen- X o/ren de tei cu frunze mici vor fi— — • Determinarea naturaleței mierii la microscop Dacă se face un frotiu subțire de miere pe o lamă de sticlă, atunci la microscop la mărire mică, cristalele, de obicei în formă de stea sau în formă de ac, vor fi vizibile într-un frotiu de miere naturală de albine de flori, în timp ce cristalele de zahăr de sfeclă sunt în forma unor bulgări mari, uneori formă geometrică regulată Metoda luminiscenței vizuale Pe o lamă de sticlă nefluorescentă se pun - g de miere, astfel încât grosimea stratului să nu depășească - mm Frotiul pregătit este plasat într-o cameră întunecată sub o instalație fluorescentă (iluminator luminescent OAD- , etc ) la un unghi de ° la o distanță de - cm luminesces de calitate verde iarbă și albastru-verde Mierea artificială și falsificată cu zahăr strălucește cu o culoare gri plumb Culoarea și intensitatea strălucirii mierii depind în mare măsură de compoziția sa botanică Metoda de luminiscență vizuală poate detecta falsificarea mierii cu apă, amidon și făină Evaluarea mierii cu un creion chimic Pe hârtie, la capătul părții inferioare a degetului mare sau pe o lingură, se aplică un strat de miere și peste el se trasează dungi paralele cu un creion chimic Uneori, tulpina creionului este pur și simplu înmuiată în miere Dacă în miere rămâne o urmă colorată de creion, atunci ei consideră că este fals, conține diverse impurități sau falsificat Această metodă este folosită pentru a detecta aditivii de zahăr și chiar mierea de zahăr Există opinia că această metodă face posibilă determinarea conținutului crescut de apă din miere Fiabilitatea acestei metode populare a fost verificată de V G Chudakov ( ) A testat de mostre de miere de diverse calități, inclusiv falsificate S-a constatat că toate mostrele de miere naturală de înaltă calitate și falsurile au dat aceiași indicatori Autorul consideră că testul creionului chimic este impropriu pentru determinarea și evaluarea naturaleței și calității mierii Această probă este, de asemenea, practic nepotrivită pentru detectarea conținutului de apă al mierii Proprietățile medicinale și nutritive ale mierii Proprietățile medicinale ale mierii Mierea de albine a fost folosită în scopuri medicinale de multe popoare încă din cele mai vechi timpuri În prezent, efectul terapeutic al mierii este recunoscut nu numai de medicină, ci și de farmacologie Mierea naturală de albine conține minerale valoroase pentru organism, oligoelemente, vitamine, enzime, substanțe biologic active cu proprietăți bactericide Are un efect benefic asupra sistemului nervos și asupra mușchiului inimii În acest sens, medicina modernă recomandă mierea pentru multe boli Mierea a fost folosită de mult timp ca remediu universal pentru răceli Pentru răceli, se recomandă să luați miere cu lapte cald (o lingură de miere pe pahar de lapte), cu suc de lămâie (suc de jumătate sau o lămâie întreagă la g de miere) Un sirop din suc de hrean și miere (în raport de : ) are, de asemenea, un efect bun Când luați miere pentru răceli, este necesar să respectați odihna la pat sau acasă timp de - zile, deoarece mierea, în special teiul, provoacă transpirație severă Mierea este folosită și pentru bolile cardiovasculare Promovează expansiunea vaselor coronare și astfel îmbunătățește circulația coronariană Utilizarea pe termen lung ( - luni) a mierii în interior la g pe zi duce la o îmbunătățire a stării generale a corpului, la normalizarea compoziției sângelui, la creșterea procentului de hemoglobină, precum și la tonusul cardiovascular În medicina populară, mierea amestecată cu suc de legume este folosită pentru a trata hipertensiunea arterială Luați un pahar de suc de sfeclă roșie, morcov și hrean (hreanul ras se infuzează în prealabil cu apă timp de de ore), adăugați un pahar de miere și suc de o lămâie Luați o lingură de - ori pe zi cu oră înainte de masă sau - ore după masă Cursul tratamentului este de luni De asemenea, este foarte util să luați miere cu alimente bogate în vitamine, de exemplu, cu o infuzie de măceșe Se ia o lingură de măceșe uscate, se toarnă două căni de apă clocotită, apoi se fierbe minute, se răcește, se filtrează și se adaugă o lingură de miere Luați o jumătate de pahar de - ori pe zi Mierea este recomandata si pentru oboseala si epuizarea organismului Mierea de albine poate fi folosită ca remediu terapeutic și dietetic pentru unele boli gastrointestinale Are un efect mai favorabil asupra gastritei și ulcerului peptic, contribuind la vindecarea suprafeței ulcerative a membranei mucoase și la întărirea întregului organ fundurile Cu ulcer peptic al stomacului și duodenului, este mai bine să luați miere cu , - ore înainte de micul dejun și prânz și ore după cină Dimineața se recomandă să luați - g, după-amiaza - - g și seara - - g de miere diluată într-un pahar cu apă caldă fiartă O soluție apoasă caldă de miere reduce durerea, elimină greața, arsurile la stomac În tratamentul gastritei cu aciditate scăzută, mierea se ia rece: favorizează secreția de suc gastric Pentru a face acest lucru, o lingură de miere este diluată într-un pahar cu apă rece și luată cu câteva minute înainte de masă (RV Korolev, ) Mierea și-a găsit aplicație în bolile sistemului respirator În procesele inflamatorii din plămâni, se recomandă să luați miere cu ceai fierbinte sau lapte fierbinte noaptea într-unul din următoarele moduri: luați o lingură de miere pentru un pahar de lapte cald; g de miere se amestecă cu sucul de la o lămâie; două linguri de zmeură uscată (sau g proaspătă) se prepară într-un pahar cu apă, după minute se adaugă o lingură de miere și se folosește caldă ca diaforetic; usturoiul se freacă pe răzătoare, se amestecă cu miere în proporție de : și se ia într-o lingură cu apă caldă Medicul bulgar S Mladenov a folosit cu succes inhalațiile de miere în tratamentul rinitelor, laringitei, traheitelor, bronșitei și chiar astmului bronșic Pentru inhalare, se folosește o soluție apoasă % de miere Acasa, in lipsa unui inhalator, puteti folosi un ceainic După ce apa fierbe, ibricul este scos de pe foc, miere se adaugă în apă și vaporii sunt inhalați cu grijă printr-un tub de hârtie timp de de minute Cel mai bun efect terapeutic este dat de inhalarea cu miere îmbogățită cu vitaminele A, C, Bі - Mierea este folosită și pentru tratarea rănilor și ulcerelor care nu se vindecă mult timp Medicul sovietic L N Danilov în a folosit cu succes mierea pentru a trata eczemele cronice și neurodermatitele la de pacienți care anterior fuseseră tratați fără succes prin alte mijloace Aceștia au primit zilnic electroforeză cu miere naturală, după care pe leziuni li s-a aplicat un bandaj cu unguent de miere (s-a încălzit g miere și s-au adăugat g gudron de mesteacăn pur, bine amestecat și păstrat la o temperatură de – °C) ) Cursul tratamentului a fost de - de zile Apoi a fost o pauză Pacienții au urmat - cure de tratament În plus, au ingerat zilnic miere - o lingură de - ori pe zi Se crede că mierea aplicată pe o rană sau un ulcer care nu se vindecă mult timp crește fluxul sanguin și are un efect dăunător asupra multor microbi piogeni (R V Korolev) Mierea poate fi folosită și ca somnifer Unii oameni de știință cred că nu există somnifer mai inofensiv decât un pahar cu apă cu miere Spre deosebire de somnifere Pudrele de miere nu irită stomacul și, acționând liniștitor, întăresc organismul Mierea catifelează bine pielea, elimină uscăciunea și descuamarea, îmbunătățește tonusul pielii, datorită căruia este utilizată pe scară largă în cosmetică Pentru intarirea si catifelarea pielii sunt recomandate masti cu miere, care folosesc miere pura sau miere amestecata cu galbenus de ou in parti egale Cea mai comună rețetă pentru o mască cu miere: g miere de albine (cristalizată, ușor încălzită) se amestecă cu g alcool și g apă până se obține o masă omogenă Amestecul se aplica in strat subtire cu un tampon de bumbac pe pielea curatata, dupa minute se spala cu apa calduta, se usuca si se pudra usor Compoziția amestecului de gălbenuș-tholo-cal-miere include o linguriță de miere de albine, o lingură de fulgi de ovăz și un gălbenuș de ou Amestecul se prepară astfel: se adaugă o linguriță de miere și o lingură de fulgi de ovăz la gălbenușul de ou bătut și se pisează până se obține o masă omogenă Datorită proprietăților sale higroscopice, mierea absoarbe secrețiile pielii și are un efect benefic asupra pielii feței - devine proaspătă și catifelată Mierea nu aparține preparatelor medicinale puternice, dar utilizarea ei trebuie reglementată În scopuri medicinale, mierea este cel mai bine luată sub formă dizolvată, deoarece aceasta facilitează foarte mult absorbția și pătrunderea în sânge a numeroaselor sale componente Pentru un adult, doza zilnică de miere este de - g Este necesar să luați miere în scop terapeutic în termen de luni Copiilor li se administrează miere într-o linguriță, dar nu mai mult de g pe zi O creștere a dozei zilnice peste norma specificată poate duce la o suprasaturare a organismului cu carbohidrați, ceea ce va avea un efect negativ asupra metabolismului carbohidraților Proprietățile nutriționale ale mierii se datorează faptului că acest produs conține carbohidrați, în principal fructoză și glucoză, vitamine, enzime, minerale și alte substanțe necesare dezvoltării organismului Când se folosește mierea pentru hrană, aceasta este rapid absorbită de organism aproape complet (digestibilitatea mierii este de - %) și contribuie la o digestie mai bună În plus, mierea conține o cantitate mare de substanțe aromatice care îmbunătățesc gustul diferitelor produse atunci când li se adaugă miere În acest sens, este utilizat pe scară largă în gătit și în industria alimentară Mierea este folosită pentru a prepara o băutură cu miere, kvas cu miere (letonă), cvas cu miere cu hrean, limonadă cu miere, prăjitură cu miere, turtă dulce cu miere și un număr mare de alte băuturi și produse Mierea are și un efect conservant CEARA DE ALBINE În corpul albinelor, ceara este produsă de jeleul de ceară și este eliberată pe suprafața oglinzilor de ceară, unde se solidifică sub formă de plăci subțiri transparente de ceară La nevoie, albinele construiesc faguri din aceste plăci, în care depozitează proviziile de hrană și cresc larve de puiet După eliberarea larvelor, produsele activității lor vitale și coconii, precum și resturile de pâine de albine, rămân în celulele fagurelor În funcție de cantitatea acestor substanțe, culoarea și conținutul de ceară din fagure se schimbă Materiile prime pentru obținerea cerii sunt atât proaspăt construite, cât și vechi, faguri negri sau faguri nepotriviți din orice motiv pentru utilizare ulterioară în cuiburi, precum și capace tăiate de la suprafața fagurilor înainte de pomparea mierii (zabrus), curățări din stupi și etc Materiile prime de ceară primară se numesc de obicei uscate Din ea se face ceara Deșeurile, care se formează în timpul producției de ceară din pământ, se numesc stupina merva și vytopki În funcție de ceara materiilor prime, uscatul este împărțit în trei grade Prima clasă include teren uscat cu un conținut de ceară de % sau mai mult Este bine translucid, uscat, poate fi alb, galben sau chihlimbar Nu contine miere, perga si alte impuritati Clasa a doua include teren uscat cu o ceară de - % Uscat, translucid in fund, are o culoare inchisa sau maro inchis, fara prezenta de reziduuri de miere, paine de albine si alte impuritati Această grupă include terenurile uscate de clasa I cu un conținut de pâine de albine de cel mult % Clasa a treia este uscatul cu o ceară de - % Este de culoare neagră sau maro închis, netranslucid, fără nici un amestec de miere și nu este afectat de molia de ceară și mucegai Acest soi include și terenuri ușoare cu un conținut semnificativ de pâine de albine Terenul uscat care nu îndeplinește cerințele celor trei grade este echivalat cu randament Uscat este prelucrat pentru a se obține ceară pură în stupine sau fabrici de ceară În stupine, este mai bine să procesați sushi de clasa I cu ajutorul unui topitor de ceară solar, iar sushi de clasa a doua și a treia - prin fierbere și stoarcere pe prese de ceară Pentru prelucrarea sushi se folosesc o topitoare solară de ceară și trei tipuri de topitoare de ceară cu încălzire artificială: cuptor, apă și abur Un topitor de ceară solară este o cutie al cărei perete din spate este mai înalt decât cel din față În partea de jos a cutiei se pune o tavă pentru materii prime de ceară Partea superioară a cutiei este acoperită cu sticlă dublă Peretele frontal al tăvii mărginește rezervorul de colectare Pentru fabricarea unui topitor de ceară solară se folosește tablă de tablă sau aluminiu Fierul negru sau galvanizat este interzis Avantajul unui topitor de ceară solară este că face posibilă obținerea de ceară de cea mai înaltă calitate fără risipa de material combustibil și electricitate Dintre topitoarele de ceară cu încălzire artificială, cele cu abur sunt considerate cele mai bune, deoarece vă permit să topați ceara din piepteni netăiați De obicei, cadre întregi sunt încărcate în topitoarea de ceară, care sunt simultan sterilizate la temperatură ridicată Materia primă este plasată într-un rezervor de topire a ceară, apa este turnată într-un rezervor generator de abur, care este încălzit cu foc sau cu un încălzitor electric Sub acțiunea aburului fierbinte, această materie primă se topește, ceara se topește și curge din rezervor prin robinet La prelucrarea materiilor prime în topitoare de ceară cu abur, se poate obține un procent mare de randament în ceară La fabricile de ceară, ceara se obţine prin următoarele operaţii tehnologice: măcinarea, aburirea şi fierberea materiilor prime; stoarcere, dezghețare și formare de ceară; uscarea morților În conformitate cu „Instrucțiunile de combatere a bolilor infecțioase ale albinelor”, merva obținută în urma procesării fagurilor a o sută de familii de albine cu loite americane se arde, iar ceara este ambalată și etichetată „foulbrood” cu adresa fermei și trimis la fabrica de ceară pentru dezinfecție La stupine, centre de aprovizionare și ateliere de ceară trebuie să se stabilească supravegherea strictă veterinară și sanitară asupra producției de ceară, a pregătirii, transportului și depozitării materiilor prime de ceară, precum și a prelucrării acesteia Conform normelor veterinare și sanitare, prepararea cerii din materii prime de ceară este permisă în stupinele care nu prezintă boli contagioase ale albinelor, care trebuie menționate în pașaportul veterinar și sanitar al stupinei În stupine, nefavorabile pentru bolile infecțioase ale albinelor, sacrificate- paturile și fagurii sunt supuse dezinfectării în topitoare de ceară cu abur sau autoclave Conform compoziției sale, ceara este un compus organic complex Conține mai mult de substanțe chimice și compuși diferiți, inclusiv: esteri - - %, acizi grași liberi - - %, hidrocarburi - - %, apă - până la , %, substanțe aromatice, colorante, minerale și alte substanțe care ii determina culoarea si mirosul placut, amintind de aroma mierii La o temperatură de - ° ceara devine solidă, la ° devine plastică, la ° structura sa normală este distrusă Când este încălzită la - °, ceara se topește și devine lichidă Ceara fierbe la °C și începe să ardă la °C Ceara nu se dizolvă deloc în apă și glicerină, este puțin solubilă în alcool, dar se dizolvă bine în benzină, terebentină și eter Greutatea sa specifică este , - , Ceara este utilizată pe scară largă în diverse industrii economia națională, în medicină, în fabricarea manechinelor, în cosmetică etc Astfel, ceara folosită în cosmetică face parte din diferite creme (A N Timofeeva, ) Este perfect absorbit de piele și îi conferă un aspect neted și mat De exemplu, crema antirid contine: ceara - g, miere - g, suc de ceapa - g O astfel de crema se prepara in vase de faianta sau portelan, unde se pun toate componentele si se incalzesc pana ce ceara se topeste, apoi se amestecă cu o spatulă de lemn până la răcirea completă Se aplica un strat bogat de crema pe fata spalata cu apa calduta iar dupa - de minute excesul se indeparteaza cu o carpa moale sau cu un prosop curat de panza Determinarea calității cerii Pentru a determina calitatea cerii si falsificarea acesteia se folosesc metode de cercetare organoleptica si de laborator Metoda organoleptică Conform GOST - , ceara de albine, în funcție de tehnologia de prelucrare a materiilor prime de ceară, este împărțită în două grupe: ceara de stupină obținută în stupine la topirea fagurilor de miere, zabrus, tunsoare de ceară și ceară de producție obținută în fabricile de ceară la prelucrarea efuziunilor de stupine Conform indicatorilor senzoriali și fizico-chimici, acesta trebuie să respecte standardele indicate în tabel nouă Prezența diferitelor impurități chimice în ceară poate fi determinată aproximativ de forma lingoului de ceară, structura acestuia, natura ruperii sau tăierii, miros, culoare, fragilitate și alți indicatori organoleptici Un lingot de ceară adulterat cu parafină este de obicei concav Când este lovit cu un ciocan, acesta nu se despica, în timp ce se formează o adâncitură cu o iluminare a suprafeței lingoului Când este lovită cu un ciocan, ceara naturală se desparte ușor; o structură cu granulație fină este clar vizibilă pe suprafața fracturii Suprafața tăiată a cerii naturale de albine este mată, în timp ce suprafața ceară cu adaos de cerezină, parafină sau colofoniu este netedă și strălucitoare Când stearina este adăugată la ceară, fragilitatea acesteia crește Mirosul de ceară naturală de albine este specific, plăcut miere, mai rar miere-propolis Ceara cu adaos de colofoniu, parafină și stearina le emite un miros caracteristic Așchii de ceară cu adăugarea de cerezină se rupe și se sfărâmă cu adăugarea de parafină La frământarea ceară cu un amestec de parafină cu degetele se simte un conținut de grăsime, ceea ce nu este cazul cu ceară naturală Când mesteci o bucată de ceară naturală de albine, aceasta nu se lipește de dinte bam, în timp ce ceară care conține colofoniu, stearina sau bețișoare de grăsime animală Metodele de laborator pentru studiul materiilor prime și ceară includ următoarele Determinarea cerii în materii prime Pentru a determina ceara în sushi, sushi sau merve, luați o pungă de țesătură de nailon și puneți în ea g de sushi bine măcinat sau alte materii prime de ceară Punga umplută este coborâtă în apă clocotită și stors periodic pentru a strânge ceara din ea, care apoi plutește la suprafața apei (se recomandă să păstrați punga în adâncimea apei) După câteva apăsări, încălzirea este oprită și apa se răcește treptat Pe suprafața sa se formează un cerc de ceară, care este scos, uscat și cântărit Datele obținute fac posibilă calcularea conținutului de ceară în sushi Tabelul Caracteristicile cerii conform GOST - Indicatori Caracteristici și standarde pentru ceară producția de albine Culoare Alb, galben deschis, galben închis, gri Nu mai închis decât maro deschis Miros Natural, ceros Specific Structură în fractură Omogenă, cu granulație fină Conținut de apă, %, max Conținut de proprietăți mecanice , , amestecuri, %, nu mai mult de Adâncimea de penetrare a acului , , la °C, mm Până la , , - , Această metodă determină cantitatea de ceară din sushi O determinare mai precisă a conținutului de ceară din sushi se poate face prin extragerea acestuia cu benzină Pentru a face acest lucru, benzina este turnată în balon până la jumătate din volum În partea superioară, o pungă este atârnată cu o cantitate precis cunoscută de materie primă de ceară Balonul este închis ermetic cu un dop, în care este introdus un tub lung de sticlă și încălzit într-o baie de apă Benzina se încălzește, vaporii ei se ridică treptat printr-un tub îngust, în partea superioară se condensează și sub formă de picături cad într-o pungă de ceară, dizolvă ceara și se scurge în balon La sfârșitul extracției, punga cu ceară este îndepărtată, uscată și cântărită din nou Diferența de greutate înainte și după extracție va indica cantitatea de ceară conținută în materia primă de ceară Definiţia adulteration of wax falsificarea ka luați în considerare amestecarea oricăror substanțe cu ceară de albine La ceară pot fi adăugate substanțe care se combină sau se amestecă cu ea mecanic (cretă, argilă, gips, amidon, var, făină de oase și mazăre, sulf etc ), precum și formând amestecuri omogene, greu de separat cu ceară (parafină, ceresină, stearina, diverse rășini, spermaceti și alți compuși chimici) Le puteți găsi în ceară folosind metode de cercetare diverse, uneori complexe Cu toate acestea, trebuie avut în vedere că ceara de albine conține aproape întotdeauna diverse impurități care intră în ea ca urmare a muncii neglijente a apicultorilor în stupină sau în timpul prelucrării materiilor prime de ceară (răzuitoare din rame, pereții stupului, propolis etc ) Uneori, metalele sunt dizolvate în acizii grași ai cerii, al căror conținut în ea poate ajunge la % Prin urmare, echipamentele de prelucrare a cerii și rezervoarele de ceară sunt fabricate din aluminiu, nichel, oțel inoxidabil și lemn Fierul este nepotrivit în acest scop, deoarece ceara, la contactul cu ea, capătă o culoare maro În timpul procesării și depozitării cerii în vase din fier galvanizat, aceasta devine gri închis Cuprul (roșu) se dizolvă ușor în acizii grași ai cerii și îl transformă în gri-verde sau albastru-verde Pentru a determina gradul de puritate al cerii, mai multe bucăți de ceară sunt plasate într-o eprubetă și încălzite într-o baie de apă până se topesc complet Ceara pură de bună calitate ar trebui să fie lipsită de spumă și sedimente Când ceara de albine este fiartă cu apă, ceara topită se adună la suprafața apei, iar impuritățile mecanice fie se depun pe fund (cretă, gips, sulf etc ), fie se amestecă cu apă, formând o suspensie sau emulsie (argilă, făină) , etc ) Pentru a determina cantitatea de impurități mecanice adăugate, se recomandă ca ceara să fie dizolvată atunci când este încălzită într-o baie de apă într-un volum de zece ori de terebentină, kerosen, benzină, toluen sau alți solvenți organici de ceară Soluția fierbinte rezultată este filtrată printr-un filtru realizat din hârtie de filtru Apoi filtrul este spălat cu o cantitate mică de eter de petrol sau benzină cu punct de fierbere scăzut, uscat și cântărit Diferența de greutate a filtrului vă va permite să determinați cantitatea de impurități mecanice extrase din ceară Pentru cuantificarea apei în ceară, se cântărește o cană de porțelan, se pun - g de ceară în ea și se încălzește într-o baie de apă până ce ceara devine transparentă După răcire, cupa cu ceară se cântărește Diferența de greutate înainte și după încălzire va determina cantitatea de apă din ceară Făina și amidonul în ceară se determină prin adăugare soluție de iod la partea de apă obținută după fierberea cerii în apă Pentru determinarea sulfului, ceara se fierbe cu o soluție de sodă caustică și, după răcire, se adaugă acid clorhidric Apariția unui miros de hidrogen sulfurat după amestecare indică prezența sulfului Când este depozitată o perioadă lungă de timp, mai ales pe vreme rece, pe* ceară apare un strat gri Nu ar trebui să fie atribuită contaminării mecanice sau dezvoltării mucegaiului Dacă acest raid este eliminat, atunci apare din nou Examinarea microscopică a plăcii gri poate dezvălui mici cristale albe Când se adaugă toluen sau terebentină, cristalele se dizolvă Sunt insolubile în apă La falsificarea cerii de albine cu diverse substanțe ceroase de origine vegetală, animală, minerală sau sintetică, calitatea acesteia se deteriorează considerabil, iar fondul de ten realizat din aceasta este impropriu pentru utilizare în apicultura Ceresina este adesea folosită pentru a falsifica ceara de albine, deoarece este similară cu ceara în ceea ce privește proprietățile sale fizice Ceresina se obține din ozocerit și petrol Punctul său de topire este mai mare decât cel al cerii naturale, iar greutatea specifică este mai mică Este de culoare albă sau galbenă, de consistență tare, granulată la rupere Cerezina albă este inodoră, galbenă - în stare topită emite un miros care amintește de mirosul de kerosen Compoziția chimică a cerezinei diferă puternic de ceara de albine Se compune din hidrocarburi, insolubile în apă și alcool, ușor solubile în benzină Parafina, obținută din cărbune și ulei, este similară ca proprietăți fizice cu cerezina și diferă de aceasta și ceara de albine prin faptul că are aspectul unei mase vitroase Când îl freci cu degetele, apare o senzație de grasime Ceara tehnică se prepară din cerezină, petropyatuum (ulei de petrol) și parafină Nu diferă ca culoare de ceara de albine galbenă, nu se rupe sau despica nici măcar în sezonul rece, se taie la temperatura camerei, are o suprafață netedă, continuă Cu ceara de albine, se amestecă în orice proporție Determinarea impurităților de ceară minerală Într-o eprubetă se pune o bucată de ceară de testat cu o greutate de până la g, se adaugă - ml dintr-o soluție saturată de potasiu caustic, iar amestecul se încălzește până la fierbere Ceara de albine pură se dizolvă complet, formând o soluție omogenă transparentă Dacă ceara de testare conține impurități de ceară minerală, în soluție se formează globule de grăsime care, după ce fierberea lichidului se oprește, se adună la suprafață și formează un strat transparent Impuritățile în ceara de cerezină și parafină pot fi determinate folosind o soluție alcoolică saturată de potasiu caustic, care se toarnă într-o eprubetă ( - ml) și se adaugă o bucată ( g) din ceara testată Amestecul se încălzește până la fierbere și se fierbe timp de minute În prezența impurităților de cerezină sau parafină, pe suprafața soluției apar picături grase Daca solutia ramane transparenta, atunci putem presupune ca ceara este naturala, fara impuritati Determinarea impurităților de stearina Se toarnă ml de alcool etilic de de grade într-o eprubetă, se adaugă g de ceară de testat și se fierbe timp de - minute, apoi se răcește la temperatura camerei și se filtrează Se adaugă un volum egal de soluție alcoolică de acetat de plumb filtratul (o parte de plumb pe - părți alcool etilic) În prezența stearinei în ceară, lichidul devine tulbure și se formează un precipitat; în absența stearinei, soluția rămâne transparentă Determinarea impurității colofoniei Se toarnă într-o eprubetă - ml de alcool, diluat cu apă în raport de : , și adăugați o bucată ( - g) de ceară de testare, fierbeți câteva minute, după care amestecul este turnat într-o altă eprubetă și diluat cu o cantitate egală de apă În prezența rășinilor (colofoniu), se formează turbiditate albă Determinarea impurităților de grăsime animală și stearina Într-un balon se toarnă ml dintr-o soluție saturată de borax și se adaugă g de ceară de testare, după care se fierbe timp de minut și se răcește Dacă apare o ceață lăptoasă, ceara de testare conține grăsime animală (untură) sau stearina O ușoară turbiditate și plutirea cerii la suprafață indică absența acestor impurități în ea Dacă, atunci când ceara de testare este arsă pe o sobă încinsă, apare un miros neplăcut înțepător de acreolină, produs al descompunerii glicerinei, înseamnă că ceara de testat conține grăsime animală Când se înălbește ceara de albine, uneori se adaugă până la % grăsime; un astfel de aliaj nu este considerat o falsificare a cerii Cu toate acestea, impuritățile grase în cantități mari modifică proprietățile cerii: devine grasă la atingere și își pierde fragilitatea Cu adaos de - % grăsime, ceara capătă o culoare albă terasă și se lipește de dinți când este mestecata Determinarea numărului de acid Cifra acidă este exprimată în miligrame de potasiu caustic necesar pentru a neutraliza acizii grași liberi conținuti în g de ceară Substanțele care sunt folosite pentru a adultera ceara, în general, nu conțin acizi grași liberi, cu excepția stearinei și colofoniei, care au un număr de acid foarte mare ( și ) Ceara de albine naturală are un număr de acid de la la Determinarea numărului esențial și a iodului Număr esențial este determinata de numarul de miligrame de potasiu caustic necesar pentru saponificarea esterilor continuti in g de ceara Pentru ceara naturală de albine, aceasta variază de la la Raportul dintre numărul de ester și numărul de acid pentru ceară este de obicei , - , Indicatorul obținut prin însumarea numerelor de acid și ester se numește număr de saponificare Pentru ceara de albine naturală, este - Numărul de iod reflectă cantitatea de acizi grași nesaturați din seria oleică și alții conținute în ceara de albine În ceara de albine galbenă, este - Acest număr corespunde numărului de miligrame de iod adăugate la un gram de ceară studiată Determinarea durității cerii Numărul de secunde necesare pentru ca un ac cu o secțiune transversală de , mm să pătrundă mm în ceară sub o sarcină de kg se numește factor de duritate Factorul de duritate pentru ceara de albine la °C este - Pentru a determina coeficientul de duritate al cerii, există un dispozitiv special PROPOLIS Propolisul este un adeziv de albine pe care albinele îl folosesc pentru a închide crăpăturile din stup, pentru a scurta crestătura când se instalează vremea rece, a atașat umerasele ramelor de faldurile stupului și a lustrui celulele fagurilor unde se depozitează mierea, polenul iar larvele se dezvoltă Cu propolis, albinele tapet șoarecii, șopârlele și șerpii care au căzut în cuib și au ucis cu otravă, împiedicând astfel descompunerea și descompunerea cadavrelor lor În diferite locuri ale cuibului, albinele folosesc propolis de calitate inegală Astfel, se folosește un propolis balsamic special pentru acoperirea suprafeței interioare a celulelor de fagure, iar propolisul lipicios amestecat cu ceară, polen și diverse substanțe străine, inclusiv așternutul stupului, este folosit pentru a acoperi găurile din stup, a acoperi poalele și ramele Sunt descrise cazuri când albinele au adus în stup ceară de grădină, vopsea în ulei și diverse substanțe lipicioase și rășinoase Originea biologică a propolisului nu a fost încă studiată suficient Unii cercetători cred că albinele secretă propolis în timpul procesării boabelor de polen, alții indică faptul că albinele colectează propolis în principal pe mugurii de mesteacăn, plop, aspen și alte plante Amendamentul SA ( ) consideră că propolisul, la fel ca mierea, este un produs de origine dublă - plantele și albinele înseși În stupul de albine, propolisul este galben sau maro-roșcat, uneori găsit ca maro-verde o masă lipicioasă asemănătoare cu rășina Propolisul vechi amestecat cu ceară are o culoare închisă Propolisul are o aromă plăcută, gust amar Cu depozitare prelungită, se întărește și devine casantă La temperatura camerei, propolisul este în stare solidă, la o temperatură de ° capătă o textură moale, la ° se topește, iar atunci când este ars, emană un miros tipic de tămâie Se dizolvă bine în eter, cloroform, ceva mai rău în alcool etilic și terebentină Compoziția chimică a propolisului este extrem de complexă și nu este pe deplin înțeleasă Se crede că compoziția propolisului include substanțe rășinoase ( - %), uleiuri esențiale ( - %) și ceară (aproximativ %) În compoziția sa se găsesc și balsamuri, uleiuri vegetale și esențiale, oligoelemente G Chanyshev și A K Kudashev ( ) au găsit oligoelemente în propolis: mangan, zinc, bariu, titan, nichel, cupru, plumb, cobalt, vanadiu, crom, staniu Potrivit V G Kivalkina ( ), S A Amendment ( ) și alți cercetători, propolisul are un efect pronunțat împotriva microbilor și virușilor, stimulează regenerarea țesuturilor, reduce durerea, oprește inflamația, ucide ciupercile asemănătoare drojdiei, agenții cauzali ai lichenului și crustei, are multe alte proprietăți medicinale În unele cazuri, propolisul depășește antibioticele în ceea ce privește eficacitatea terapeutică și activitatea antimicrobiană S-a stabilit că propolisul poate trata multe boli ale pielii și mucoaselor Sub influența propolisului, rănile simple incizate și cu vindecare pe termen lung, pielea, stomacul și ulcerele duodenale se vindecă bine Conform clasificării moderne, preparatele medicinale cu propolis sunt clasificate în două forme principale - lichide și moi Dintre formele lichide, tincturile și extractele lichide de propolis sunt cele mai comune Cele mai multe dintre ele sunt preparate prin perfuzie (extracție) cu alcool etilic Tinctura de propolis poate fi preparată după cum urmează Propolisul răcit în frigider este zdrobit, cântărit, turnat într-un borcan de sticlă și turnat cu alcool etilic de de grade în raport de : sau : Borcanul cu conținutul este agitat, închis ermetic cu un dop și infuzat de ore la temperatura camerei intr-un loc ferit de lumina Conținutul este filtrat printr-o cârpă fixată într-o pâlnie convențională Propolisul rămas pe pânză este stors Filtratul se depune într-un recipient de sticlă închis ermetic la - ° într-un loc întunecat timp de - ore, după care se filtrează printr-un filtru de hârtie într-un cilindru gradat Volumul tincturii este ajustat la -gra- cu alcool alcoolic până la cantitatea inițială de solvent luată Tinctura de propolis este un lichid limpede maro închis, cu miros aromat caracteristic și gust amar; la testarea pe limbă se simte un efect anestezic Tinctura de propolis trebuie păstrată în sticle de sticlă închisă la culoare închisă la temperatura camerei Pentru a prepara o emulsie apă-alcool de propolis, este necesar să adăugați ml tinctură de propolis la litru de apă fiartă sau distilată Se formează un lichid lăptos cu fulgi mici Extractele sunt preparate prin infuzie de propolisO! în alcool etilic de de grade O porție de propolis se toarnă într-un borcan de sticlă și se toarnă cu alcool de de grade într-un raport de : , apoi se procedează în același mod ca atunci când se prepară o tinctură Pentru a obține extracte groase, cele lichide se evaporă într-o baie de apă sau în aparate speciale Formele de dozare moi de propolis includ unguente și paste, în prepararea cărora se folosește un extract, mai ales gros, și o bază grasă (vaselină, lanolină etc ) Preparatele cu propolis sunt utilizate pe scară largă în practica medicală, în medicina veterinară și în medicina tradițională Unii cercetători (K E Berngold, S A Senatskaya, ) au folosit propolis pentru a conserva ouăle, peștele și alte produse Determinarea calității propolisului Metodele de determinare a calității propolisului sunt încă imperfecte și nu fac posibilă o evaluare fiabilă a mărfurilor și sanitare a acestui produs În studiul propolisului, în primul rând, este necesar să se ia în considerare în ce scopuri este destinat Cele mai mari cerințe ar trebui puse pe propolis, care este destinat în scopuri medicinale și pentru prepararea preparatelor din acesta În aceste cazuri, propolisul ar trebui colectat și recoltat numai în stupine care sunt ferite de boli contagioase ale albinelor În prezența unor astfel de boli în stupine, propolisul colectat poate fi folosit numai în scopuri tehnice după ce a fost neutralizat cu substanțe chimice sau la temperatură ridicată Conform indicatorilor organoleptici, propolisul benign trebuie să îndeplinească următoarele cerințe Propolisul proaspăt este galben sau maro roșcat; vechi, învechit - întunecat Propolisul proaspăt este o masă lipicioasă, asemănătoare rășinii Când este depozitat o lungă perioadă de timp, devine casant Gradul de contaminare a propolisului se determină prin fierbere de - ori cu două volume de alcool de vin Amestecul este apoi filtrat și filtrul este spălat suplimentar cu fierbinte ceva alcool Pe filtru rămân particule solide de propolis, insolubile în alcool Gradul de contaminare mecanică a acestuia este determinat de cantitatea și calitatea acestor particule Soluția alcoolică filtrată de propolis este practic o soluție de rășini și ceară Este transparent, de culoare maro, cu o aroma placuta Dacă soluția de alcool nu îndeplinește aceste cerințe, atunci propolisul este considerat a fi de calitate scăzută sau falsificat TV Vahonina, E S Dushkova ( ) propun să se utilizeze reacția cu o soluție de permanganat de potasiu pentru a determina calitatea propolisului O portie de mg de propolis se macina fin si se pune intr-un balon de ml, se toarna in ml alcool etilic rectificat si se tine timp de ora Apoi se adauga in balon ml apa distilata proaspat fiarta si racita si se amesteca bine Soluția este filtrată printr-un filtru de hârtie Se adaugă ml de filtrat într-un balon de ml și se adaugă ml apă distilată Se pipetează ml de soluție diluată, se transferă într-un pahar de ml, se adaugă ml de acid sulfuric % și se agită timp de min La soluţia acidulată se adaugă o picătură ( , - , ml) de , N o soluție de permanganat de potasiu și ia imediat în considerare timpul de dispariție a culorii roz a soluției folosind un cronometru Studiul se efectuează la o temperatură de - ° Decolorare , N o soluție apoasă de permanganat de potasiu este cauzată de propolis și extractele sale uscate - apoase, alcoolice și eterice Reacția are loc instantaneu Viteza de reacție depinde de conținutul de substanțe active uscate din propolisul studiat Propolisul este considerat benign dacă reacția are loc în minut LĂPTIȘOR DE MATCĂ Laptisorul de matca este produs de albinele lucratoare tinere si este destinat sa hraneasca larvele din care se dezvolta tanara matca, si matca in sine Datorită hrănirii cu lăptișor de matcă, larva reginei crește foarte repede în primele zile de viață, greutatea sa în acest timp crește de de ori Uterul este capabil să depună - de ouă într-o zi, greutatea cărora depășește greutatea uterului însuși Regina albină trăiește până la ani, ceea ce este de - de ori mai lung decât durata de viață a albinelor lucrătoare Laptisorul de matca determina un metabolism extrem de activ la matca, asociat cu functiile sistemului reproducator Datorită acestor caracteristici, lăptișorul de matcă a primit recent multă atenție în biologie și medicină Laptisorul de matca proaspat este un laptisor masă, asemănătoare ca consistență cu smântâna sau jeleul În aer, devine translucid, culoarea trece de la alb lapte la galben și apoi la maro închis Compoziția chimică a lăptișorului de matcă nu a fost încă suficient studiată Conform instrucțiunilor cercetătorilor individuali, se știe că laptele proaspăt izolat conține , - , % apă, - , % proteine, , - , % lipide, - % carbohidrați, , - , % minerale S-au găsit , % din toate substanțele reducătoare din lapte În plus, laptele conține vitaminele Ві, Вг, Вс, РР, acid pantotenic, biotină, inozitol, acid folic și ergosterol, precum și un hormon gonadotrop care activează funcțiile glandelor sexuale Lăptișorul de matcă are o acțiune bactericidă destul de activă împotriva multor microbi și virusuri omogene Pentru a obține lăptișor de matcă, este alocată o cameră specială - un laborator care îndeplinește cerințele veterinare și sanitare relevante Este livrat coloniilor de albine doice, formate pentru a reproduce matci sau special pentru a primi lapte La - ore de la selecția uterului, în mijlocul cuibului familiei gazdă se așează unul sau două rame cu larve tinere altoite în boluri uterine În primele zile, albinele umplu bolurile cu larve cu lapte, construind bolurile În a -a zi, rama cu larve este îndepărtată din cuib, albinele sunt măturate, iar ramele sunt transferate în laborator Acest lucru se repetă de mai multe ori De obicei, - g de laptisor de matca pot fi colectate de la o familie de albine pe sezon in acest fel În locul ramelor luate, familiei îngrijitoare primesc rame noi cu boluri În laborator, cu ajutorul unei spatule mici, larvele sunt scoase din boluri, iar ramele se pun într-o cutie cu capac etanș La sfârșitul îndepărtării larvelor, treceți la selecția laptelui Lăptișorul de matcă se ia din fiecare vas cu o spatulă mică și plată și se pune într-un mortar de porțelan precântărit Ei ridica aproximativ 'A mortare şi le cântăresc din nou După determinarea cantității de lăptișor de matcă, se adaugă la acesta de ori mai mult în greutate dintr-un adsorbant special (amestec de pulbere) Apoi, conținutul mortarului este amestecat bine cu un pistil până se obține o masă omogenă, transferat în borcane de sticlă închisă la culoare, închis și trimis la fabrici (farmacii) pentru prelucrarea și prepararea ulterioară a preparatelor medicinale Băncile cu amestecul rezultat sunt depozitate la frigider sau într-un loc întunecat la o temperatură care nu depășește ° Unele fabrici farmaceutice (farmacii) acceptă lăptișorul de matcă fără conserve, în forma sa pură Un astfel de lapte este depozitat într-un frigider sau în termostate speciale, în care este livrat la fabrici Adsorbanti pentru conservarea laptisorului de matca laboratoarele primesc de la acele institutii pentru care se recolteaza Nu se recomandă păstrarea lăptișorului de matcă la temperatura camerei, deoarece își pierde relativ repede proprietățile medicinale Este mai bine să-l păstrați la o temperatură de , - ° Din lăptișor de matcă se prepară așa-numitul apilac (sub formă de tablete) și alte medicamente, care sunt folosite pentru o serie de boli Laptisorul de matca normalizeaza metabolismul, este folosit impotriva obezitatii si emaciarii; sporește rezistența organismului împotriva diferitelor boli infecțioase; stimulează formarea sângelui; reglează funcțiile glandelor endocrine; are un efect benefic în ateroscleroză și insuficiență coronariană Având în vedere efectele multiple ale acestui medicament asupra diferitelor sisteme ale corpului, este necesar să se utilizeze lăptișorul de matcă și preparatele sale numai conform prescripției medicului OTRAVĂ DE ALBINE Veninul de albine este un fel de produs rezidual al albinelor, care este destinat în principal să protejeze albinele și cuibul Veninul de albine, numit și apitoksin (din latinescul apis - albină și cuvântul grecesc toxină - otravă), este acum utilizat pe scară largă pentru a trata multe boli la oameni În acest scop, se folosesc înțepături de albine și se prepară preparate speciale din otravă În farmacii, puteți cumpăra preparate cu apitoxină în fiole și sub formă de unguent Pentru a obține o cantitate mare de venin de albine, se folosesc o serie de metode Uleiul de piersici sau provensal se toarnă într-un vas larg până la vârf și se acoperă cu o peliculă de origine animală (din vezica oilor și a vițeilor) După întindere, pelicula trebuie să fie în contact cu uleiul Albinele, luate cu penseta, se stoarce ușor, se pun pe o peliculă și se forțează să o străpungă cu o înțepătură Din înțepătura rămasă pe film, otrava curge în ulei, unde se depune pe fundul vasului, adunându-se treptat în picături mici, care sunt apoi colectate A doua metodă, care necesită mai puțin timp, propusă de N M Artemov și I S Solodukho, vă permite să obțineți o cantitate mai mare de venin de albine Pentru a face acest lucru, g de albine sunt scuturate într-o cutie mare și, folosind o placă mobilă, sunt forțate să fie distribuite uniform pe fund Partea inferioară detașabilă a cutiei este echipată cu un dispozitiv de primire a otravirii Stratul superior al fundului este acoperit cu o peliculă de origine animală, sub care sunt așezate - straturi de hârtie de filtru, iar dedesubt - o foaie de celofan Sub dispozitivul de primire a otravirii se trage un fir, se trece un curent electric printr-o bobină de inducție conectată la o baterie cu o tensiune de - V Sub influența unui curent electric, albinele sunt iritate și înțeapă pelicula superioară, ca urmare , otrava este colectată în hârtie de filtru După aceea, fundul cutiei este îndepărtat, albinele sunt îndepărtate fără înțepăt, fundul cutiei este pus la loc și operațiunea se repetă de până la ori După terminarea operațiunii, hârtia de filtru este îndepărtată, care conține o cantitate mare de otravă Poți obține venin de albine chiar în stupină Pentru a face acest lucru, lângă intrarea în stup este instalat un dispozitiv special Albinele, trecând prin el, sunt expuse unui curent electric slab și degajă imediat otravă, care cade pe un pahar special montat și se usucă rapid Apoi, veninul de albine este colectat N P Yoirish ( ) oferă cea mai simplă metodă de obținere a veninului de albine Luați o albină cu penseta și aplicați-o cu abdomenul pe o lamă de sticlă Albina înțeapă paharul și eliberează veninul în timp ce ține înțepătul în abdomen Pe o lamă de sticlă, autorul a reușit să obțină până la de unități sau mai multe de apitoxină (o unitate se numește convențional cantitatea de otravă secretată de o albină) Apoi se aplică două pahare cu suprafețele pe care se află otrava unul față de celălalt și chiar se trimit prin poștă Același autor a descris o metodă de obținere a veninului de albine din albinele moarte, care sunt aruncate din stupi primăvara Decocturile din albine moarte după sterilizare au reținut acele substanțe care determină efectul terapeutic al veninului de albine Prin evaporarea unui decoct concentrat din albine moarte, N P Ioiris a reusit sa obtina apitoxina Veninul de albine este transparent, are un miros înțepător, care amintește de mirosul de miere, gust amar și arzător, reacție acru; greutatea sa specifică este , Veninul de albine se usucă rapid chiar și la temperatura camerei, pierzând aproximativ un g/z din greutate Otrava uscata are aspectul unei mase transparente, asemanatoare cu guma arabica, care este usor solubila in apa si acizi Veninul de albine este foarte rezistent la temperaturi ridicate și scăzute: încălzirea uscată până la ° C chiar și timp de zile nu îi afectează în mod semnificativ proprietățile, iar înghețarea nu îi reduce efectul toxic Veninul uscat de albine, cu o protecție atentă împotriva umezelii, poate păstra proprietăți toxice mulți ani Compoziția chimică a veninului de albine este foarte complexă și puțin înțeleasă Componenta principală a acestuia este considerată substanțe proteice toxice În plus, conține polipeptida melitină, constând din de aminoacizi, uleiuri esențiale, enzime hialuronidază și fosfolipază, diverși acizi - formic, clorhidric, ortofosforic etc ; esenta € min, colină, triptofan, magneziu, sulf, cupru și alte substanțe Se crede că efectul terapeutic al veninului de albine se datorează histaminei (conține până la %), fosfatului de magneziu (constituind , % din greutatea veninului uscat) și conținutului ridicat de acetilcolină În medicina populară, veninul de albine a fost mult timp considerat un remediu extrem de eficient În prezent, numeroase observații și studii ale oamenilor de știință sovietici și străini au stabilit că veninul de albine are un efect stimulator asupra mușchiului inimii, ameliorează hipertensiunea arterială și îmbunătățește metabolismul Sub influența apitoxinei, starea generală a pacientului se îmbunătățește, tonusul și capacitatea de lucru cresc, somnul și apetitul se îmbunătățesc Până acum, tratamentul cu otravă este efectuat de albine înțepătoare Numărul de înțepături poate fi diferit, dar de obicei începe cu una și apoi crește treptat rata N P Yoirish ( ) oferă următorul regim de tratament pentru înțepăturile de albine: în prima zi, o înțepătură de albină, în a doua zi - două, în a treia - trei și așa mai departe până la zile, adică în a zecea zi pacientul ia intepaturi Tratamentul continuă până când pacientul primește înțepături de de albine, după care se face o pauză de - zile, apoi se iau zilnic înțepături de trei albine Pentru al doilea ciclu de tratament ( , luni), pacientul trebuie să primească doar de înțepături Recent, în practica medicală, au început să fie utilizate preparate din venin de albine pentru injecții subcutanate, precum și unguente pentru frecare, care sunt utilizate în principal pentru durerile reumatice și nevralgice Se știe că sensibilitatea la veninul de albine la diferiți oameni nu este aceeași Cele mai sensibile la ea sunt femeile, copiii și persoanele în vârstă De obicei, - și chiar înțepături simultane ale albinelor sunt ușor tolerate de o persoană sănătoasă Reacția se manifestă numai sub formă de roșeață a pielii, umflare și senzație de arsură Dar - de înțepături simultane pot provoca otrăviri ale organismului, cu semne caracteristice de tulburări ale sistemului cardiovascular și nervos (respirație scurtă, cianoză, creșterea ritmului cardiac, convulsii, paralizie etc ); - sau mai multe înțepături pot provoca moartea, cel mai adesea ca urmare a paraliziei centrului respirator Unii oameni sunt hipersensibili la veninul de albine O înțepătură le provoacă stare generală de rău, o durere de cap ascuțită, erupție cutanată de urzică, vărsături și diaree Efectele înțepăturilor de albine dispar de obicei fără nicio asistență medicală: în cazurile ușoare, după - de secunde, iar în cazurile mai severe (edem) - după - zile l A acorda primul ajutor pentru albinele care ustură la început se îndepărtează înțepătura, de preferință cu penseta, apoi se aplică loțiuni cu alcool pe zonele afectate, dacă este necesar, se injectează soluții de atropină, difenhidramină și alte medicamente Vetsanekspertiza de venin de albine În prezent, nu există norme veterinare și sanitare aprobate care să reglementeze procedura de procurare și producere a veninului de albine Cu toate acestea, se are în vedere ca lucrările de preparare a veninului de albine să fie efectuate cu permisiunea medicului veterinar șef al raionului Echipamentul și zona de obținere a veninului de albine trebuie să respecte regulile de producere a preparatelor biologice Transportul albinelor în această zonă este permis în stupi sau cutii standard speciali cu un singur cadru în care albinele pot trăi până la zile; numărul acestora nu trebuie să depășească de exemplare Albinele ar trebui să aibă hrană - miere și sirop de zahăr Calitatea veninului de albine este determinată pe baza unor studii organoleptice, luând în considerare proprietățile fizice ale acestuia Metodele de laborator pentru determinarea calității veninului de albine, inclusiv a toxicității acestuia, nu au fost încă dezvoltate De asemenea, nu există justificări veterinare și sanitare pentru obținerea veninului de albine de la albinele moarte Acest lucru necesită cercetări suplimentare și instrucțiuni tehnologice, aprobate în modul prescris POLEN SI URSU Staminele florilor conțin multe boabe mici sub formă de pulbere numite polen sau microspori Polenul este un aliment bun hrănitor Este ușor mâncat de multe insecte Albinele colectează o cantitate mare de polen pentru a crește puiet Îl pun pe picioare în „coșuri” speciale Polenul transportat de albine la cuibul pe tulpină se numește polen Livrat la stup, polenul este pliat de albine în celulele fagurilor de miere și este conservat corespunzător, deoarece se deteriorează rapid Polenul pliat în celule se numește perga Polenul diferitelor plante are culori diferite Polenul din florile de facelia și clopoțeii este violet; măr și zmeură - alb sau gri; sainfoin, trifoi alb și roșu, floarea de colț maro; pară, piersică, castan de cal - roșu; trandafir sălbatic, alun, agrișă, hrișcă - galben auriu etc Polenul diferă nu numai prin culoare, ci și prin dimensiune, formă, suprafață a boabelor de polen de flori Dimensiunea boabelor de polen variază de la la de microni Polenul este un concentrat complex de multe alimente valoroase și substanțe medicinale Contine proteine, grasimi, carbohidrati, vitamine, minerale, hormoni, fitoncide si alte substante importante pentru organism Fără polen de flori, albinele nu își pot crește descendenții și nu pot produce ceară În absența polenului în cuib, regina albină nu mai depune ouă Polenul contine enzime importante pentru organism care actioneaza ca catalizatori biologici, iar substanta hormonala eodeon se gaseste in boabele de polen ale unor plante Recent, polenul a atras multă atenție din partea biologilor și a profesioniștilor medicali S-a stabilit că polenul poate fi un bun aliment complet, dietetic și proteic Oferă un efect terapeutic bun în multe boli, crește vitalitatea unei persoane Prin natura acțiunii asupra corpului uman și asupra animalelor, aceasta poate fi comparată cu produsele glandelor endocrine În prezent, polenul este recoltat în cantități mari și folosit în scopuri medicinale și alimentare lei si in apicultura Este destul de dificil să extragi pâinea de albine din faguri, prin urmare polenul este luat de la albine la intrarea lor în stup Pentru a face acest lucru, o capcană pentru polen este atașată la intrarea în stup Albinele, făcându-și drum prin plasele de sârmă ale capcanei pentru polen, își pierd o parte din polen, care cade pe fundul receptorului În acest fel, puteți colecta până la g de polen de la fiecare familie de albine pe zi și până la kg pe sezon Cu toate acestea, selecția polenului de la albine reduce semnificativ productivitatea coloniei Polenul colectat de albine este eterogen, deoarece este colectat de la diferite plante Polenul, pliat în celule de albine, poate consta din mai multe straturi și poate avea culori diferite Acest lucru indică eterogenitatea compoziției sale În mierea de faguri, celulele cu pâine de albine pot apărea O astfel de miere are un gust acru, dar este considerată mai utilă decât centrifugă În prezent, polenul este colectat în multe stupine La recoltarea polenului, este necesar să se determine calitatea acestuia Pentru aceasta se efectuează studii organoleptice Specificațiile tehnice pentru polen (polen) stabilesc următoarele cerințe de bază Culoare: maro, galben, portocaliu, nisip, verde, verde măsliniu, căpriu, gri, negru, violet, cu predominanța unei culori sau a alteia Aspect: fărâmicios, masă granulară, dimensiunea bucăților individuale este apropiată de dimensiunea boabelor de mei Amestecul de polen, dezintegrat în părți separate la dimensiunea boabelor de polen, ar trebui să fie de , % din greutatea probei Consistență: bulgări tari, fără frământare în degete sunt aplatizate și parțial se sfărâmă atunci când sunt apăsate cu un obiect solid Miros: specific, picant, caracteristic polenului Mirosul „acru” (perg) nu este permis Gust: picant, dulce, poate fi amar sau ușor acru Impurități minerale: atunci când mestecați sfecla roșie, nu trebuie să apară o scrasare a dinților Nu este permisă infestarea cu mucegai, larve de molii și alte insecte Conform indicatorilor fizici și chimici: umiditate - nu mai mult de , %, aciditate activă - nu mai puțin pH , Conținut de cenușă - nu mai mult de , % pe substanța uscată, conținutul total de azot - nu mai puțin de , % pe substanța uscată, prezența impurităților toxice și a altor impurități nu este permisă În scopuri medicinale, cel mai bine este să folosiți polen proaspăt Doza zilnică de polen ( - g) se recomandă a fi luată de ori pe zi cu minute înainte de micul dejun și cină Este util să-l amestecați cu miere S-a stabilit (B Talpai, ) că chiar și cu depozitarea corespunzătoare, polenul după - luni își pierde proprietățile de vindecare cu - %, după un an - cu - %, iar după ani nu are nicio valoare Departamentul de apicultura din RSS Letonă produce tablete de polen și polen de flori cu zahăr pudră Polenul de flori cu zahar pudra imbunatateste pofta de mancare, starea generala si psihica a organismului, intareste sistemul nervos etc Doza pentru adulti este de lingura, iar pentru copii sub ani - lingurita pe zi Doza zilnică se folosește cel mai bine de - ori pe zi pe stomacul gol sau cu puțin timp înainte de masă, poate fi luată și cu mesele, dar nu este recomandată noaptea sau seara târziu Polenul de flori cu zahar pudra este produs pentru vanzarea populatiei ca produs alimentar Având în vedere valoarea mare a polenului ca preparat medicinal și alimentar, recent a fost efectuat un studiu al compoziției chimice și influența diverșilor factori asupra calității acestui produs apicol T V Vahonina, R N Bodrova ( ) au studiat compoziția chimică, parametrii fizico-chimici și alte proprietăți ale polenului colectat de albine în diferiți ani și în diferite perioade ale sezonului în zona câmpului forestier pentru a putea standardiza polenul polifloral Hrișcă, trifoi alb, trifoi roz și trifoi roșu, păpădie, colț de luncă, pătlagină, pasăre cu coarne, Chernogolovka, zmeură, trandafir sălbatic, mazăre șoricel, trifoi dulce, garoafa, muscata de luncă, iarbă de foc, colza, sunătoare și alte plante a crescut la locul experimentelor Pentru a determina calitatea polenului s-au folosit următorii indicatori: umiditatea (inițială, higroscopică și totală), concentrația de ioni de hidrogen, numărul de saponificare, numărul de iod, cantitatea de azot, proteina brută, proteine și aminoacizi, precum și cenușă brută , calciu, fosfor, caroten, acid ascorbic Au fost luați în considerare și indicatorii organoleptici S-a stabilit că umiditatea totală a polenului polifloral colectat în zona câmpului forestier nu se modifică pe parcursul anilor de colectare, ci depinde de perioada sezonului Umiditatea inițială a polenului depinde de anul de colectare, dar diferă puțin pe perioadele sezonului Nivelul de umiditate higroscopică din polen nu este constant și se modifică în funcție de anii de colectare și perioadele de sezon Cantitatea de azot total și proteine brute variază ușor de-a lungul anilor de colectare Conținutul de azot total și proteine brute este mai stabil în polenul colectat pe un număr de ani în iunie, iar în iulie și august conținutul de substanțe azotate se modifică semnificativ în funcție de anul de colectare Conținutul de grăsime brută și componente lipidice din obnozhka este instabil: cantitatea de grăsime brută, precum și conținutul de compuși nesaturați, crește la mijlocul sezonului (iulie comparativ cu iunie) și rămâne la acest nivel la sfârșit a sezonului (august) Aciditatea activă a soluțiilor apoase de polen are o reacție ușor acidă, iar indicatorii săi depind puțin de perioadele sezonului Pentru a evalua calitatea polenului polifloral, autorii propun folosirea unor indicatori precum umiditatea, în special cea inițială, azotul total, calciul, fosforul (raportul calciu/fosfor), pH-ul, numărul de iod f$ Mierea si alte produse apicole (ceara, propolisul, laptisorul de matca, veninul de albine, polenul si perga) sunt la mare cautare in randul populatiei si sunt folosite in diverse industrii Mierea de albine este un produs alimentar valoros și are proprietăți terapeutice și dietetice Compoziția mierii include carbohidrați ușor digerabili, săruri ale acizilor clorhidric, carbonic, fosforic și sulfuric, precum și minerale necesare dezvoltării normale a organismului uman - fier, mangan, calciu, magneziu, sodiu, cobalt etc Cantități mici de miere conțin enzime ( invertază, diastază, catalază etc ) și vitamine Diferite soiuri de miere au un gust specific, iar uleiurile esențiale conținute în miere îi conferă o aromă plăcută caracteristică Mierea de albine are și proprietăți bactericide Din cele mai vechi timpuri, a fost folosit pe scară largă și este folosit în prezent nu numai ca tine produs de suc, dar și ca remediu pentru multe boli ale oamenilor și animalelor Mierea este utilă în special copiilor și vârstnicilor, care au adesea tulburări metabolice Mierea este utilizată pe scară largă în industria cofetăriei la fabricarea dulciurilor, turtei dulce etc Untul acoperit cu miere se păstrează o perioadă lungă de timp ( luni sau mai mult), deoarece mierea are și proprietăți de conservare Ceara de albine are, de asemenea, o serie de proprietăți valoroase care sunt combinate cu succes în ea Diferă ca duritate cu o anumită plasticitate și elasticitate, este bine absorbit chiar și în corpurile cu poros scăzute și este ținut ferm pe ele, nu conduce electricitatea, rezistă bine la efectele umidității, aerului, diferitelor substanțe chimice, microorganismelor și are un nivel scăzut de contracție în timpul solidificării Ceara este folosită în multe ramuri ale economiei naționale Este folosit în principal în fabricile de ceară pentru prepararea fondului de ten În plus, este folosit la fabricarea de parfumerie, produse farmaceutice etc Propolisul (cleiul de albine) are un efect bactericid, drept urmare este utilizat pe scară largă în medicină Se folosește sub formă de unguente, soluție de alcool și extracte apoase Oferă rezultate pozitive ca agent analgezic, antiinflamator și antipruriginos Rezultate bune se obțin în tratarea proceselor inflamatorii de pe mucoasele tractului respirator superior cu soluții apoase și alcoolice de propolis În plus, propolisul poate fi folosit ca materie primă în industria vopselelor și lacurilor Lăptișorul de matcă are proprietăți medicinale bune, ceea ce face posibilă utilizarea lui în practica medicală Preparatele preparate din lăptișor de matcă (apilak etc ) sunt utilizate în tratamentul bolilor asociate cu activitatea cardiovasculară afectată și pentru a intensifica procesele hematopoietice Lăptișorul de matcă și preparatele preparate din acesta, împreună cu alte medicamente, sunt utilizate pentru angina pectorală, infarctul miocardic, hipertensiunea arterială și sunt recomandate și copiilor care sunt emaciați și slăbiți după boli grave Laptisorul de matca este folosit in industria parfumurilor pentru fabricarea de creme si unguente speciale Veninul de albine a fost folosit de mult timp eficient de către om în scopuri medicinale Se folosește direct sub formă de înțepături de albine, precum și sub formă de diverse preparate Veninul de albine și preparatele sale au fost folosite în tratamentul sciaticii, poliartritei, reumatismului și a altor boli Polenul de plante colectat de albine este celulele germinale masculine ale plantelor cu flori care contin vitamina E si toti nutrientii necesari cresterii si dezvoltarii organismului albinei - proteine, lipide, carbohidrati, minerale, enzime, hormoni, vitamine Polenul diferitelor plante are culori diferite: galben, portocaliu, maro, roșu închis, verzui, albastru închis etc Polenul de flori este necesar pentru funcționarea normală a coloniei de albine Este o parte a hranei pe care albinele hrănesc larvele în diferite stadii ale dezvoltării lor În plus, polenul a fost folosit recent ca produs alimentar concentrat pentru a suplimenta alimentația cu acele substanțe care lipsesc pentru funcționarea normală a organismului uman Polenul de flori îmbunătățește pofta de mâncare și starea generală a organismului, este folosit pentru emaciare și după boli grave, pentru tulburări psihice, întărește sistemul nervos, redă forța fizică și stimulează munca psihică LITERATURĂ Aganin A V Determinarea electrometrică a impurităților de zaharoză în miere Veterinar, , nr Bazhukova R E Compoziția chimică a diferitelor tipuri de miere în teritoriul Stavropol Lucrări științifice ale Institutului Agricol din Stavropol, vol , , v Balzhekas I Miere de la albine de diferite rase - Apicultura, , nr Balzhekas I Selecția otrăvirii și productivitatea familiilor de albine - Apicultura, , nr Belozerova G A Influența preparatelor de propolis asupra virusului bolii Aujeszky - Note științifice ale Institutului Veterinar Kazan, vol , Birshtein V Ya , Tulchinsky V M Determinarea cerii de albine și a unor amestecuri prin spectroscopie IR Chemistry of Natural Compounds, , nr Vahonina T V , Bodrova R N , Dushkova E S Controlul calității propolisului și perspectivele de standardizare - Apicultura, , nr Vahonina T V , Bodrova R N Despre caracteristicile polenului - Apicultura, , nr si Vetluzhskikh P A , Russakova A I Influența hrănirii cu zahăr a albinelor asupra calității mierii - Questions of nutrition, , vol , nr Gerasimovici M M Vetsanexpertza mierii de albine - Materiale ale conferinței științifice și de producție privind igiena veterinară a produselor alimentare de origine animală Mn , Zhandarov F Miere de Heather - Apicultura, , nr Zvenyakin D I Otrăvirea cu venin de albine după mai mult de de înțepături de albine Arhiva terapeutică, , vol , nr cinci Zinchenko V S Determinarea concentrației de propolis în soluții de alcool - Apicultura, , nr Ioyrish N P Produsele apicole și utilizarea lor - M , Rosselkhozizdat, Kivalkina V P , Barskoe A A Testarea calității propolisului - Apicultură, , nr Kivalkina V P , Barskoe A A Forme de dozare de propolis - Apicultură, , K „ Kotova G N Standardizarea în apicultura - Apicultura, , nr Korolev R V Albinele și sănătatea - L , Cunoștințe, Kobylyansky A D Un ghid pentru falsificatorii de miere - Apicultură, , nr Luch VG Activitatea biologică a țesuturilor proteice din miere (Spania) XXIV Congres Internațional de Apicultură, Martynyuk G V Propolis - antiseptic pentru albine - Chimie și viață, , nr Cetatea Maykop a institutului de cercetare al apiculturii Tehnologia de producere a lăptișorului de matcă - Apicultura, , nr Mutafichev G Procesul de maturare a mierii (Bulgaria) - Bee-larstvo, , nr , g Nekrasov V Yu Miere și ceară Instructiuni pentru achizitionari - Tipografia a VI-a Glavpolitgraphizdat, Pavlova E Miere adevărată sau falsă Chimie și viață, , nr Petrov V Originea biologică a mierii — Apnakta, , vol , nr Amendament S A Surse vegetale de propolis - Apicultura, , nr Amendament S A Natura chimică și biologică a propolisului - Apicultura, , Nr Reguli pentru examinarea veterinară și sanitară a mierii la posturile de control al cărnii și lactatelor și alimentelor și în laboratoarele veterinare - M , Rybalchenko A N Tehnologie pentru producerea produselor apicole în RSS Bielorusia — În carte; Tehnologia de producție a produselor apicole M , Russakova A I , Nosyreva L A La problema proprietăților bactericide ale mierii — Proceedings of the Sverdlovsk Research Veterinary Station, , nr Salimov R M Evaluarea sanitară a mierii, ceară și ceară - Apicultura, , nr Salalov Yu G Radioactivitatea mierii în legătură cu originea ei - Colecția de lucrări științifice a Academiei Veterinare din Moscova, , v Solovieva T Ya Despre activitatea antimicrobiană și amilazică a mierii deschise și întunecate — Nutritional Issues, , vol , nr Orzhevsky M D Pad, miere de miere, albine - M , Selkhoz-gpz, Talpai B Pollen - Apiakta, , v , nr Temnov V A Miere de miere - Apicultura, , nr Temnov V A Tehnologia produselor apicole - M , Kolos, Temnov V A Nou în compoziția chimică a mierii - Apicultura, , nr Temnov V A Soiuri botanice de miere - Apicultura, , nr Timofeeva A N Produse apicole în cosmetică - Apicultură, , nr Chudakov V G Compoziția și proprietățile mierii de zahăr și metode de detectare a acestei falsificări - M , Moskovsky Rabochiy, Chudakov V G Despre evaluarea mierii folosind un creion chimic - Apicultură, , nr Shemetkov M F , Smirnova N I Sfaturi pentru un apicultor - Mn , Urajay, CONŢINUT Introducere • Biologia coloniei de albine Miere de albine Originea biologică a mierii Maturarea mierii Compoziția chimică a mierii Proprietăţile fizice ale mierii Clasificarea și tehnologia prelucrării mierii Miere artificială Miere de zahăr Prelucrarea și depozitarea mierii Determinarea naturaleței și calității mierii Proprietățile medicinale și nutritive ale mierii ■ Ceară de albine Determinarea calității cerii Propolis Laptisor de matca Venin de albine Polenul și pâinea de albine Literatură 